ঞপাক্ষ-ঞ্াঞালী 


ষষ্ঠ খণ্ড । 


*প্রাণিনাং পুনমমূলমাহারো৷ বলবণৌ 'জসাঞ্চ।” 
স্মুশ্রত। 


: শ্রীবিপ্রদান মুখোপাধ্যায় 
নি 


কলিকাতা । 
২০১ নং কর্ণওয়ালিস্‌ দ্ীট, বেঙ্গল মেডিকেল লাইব্রেরী হইতে 
জীগুরুদাস চট্টোপাধ্যায় কন্ধক প্রকাশিত। 
১৩১৭ সাল। 
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বিষয়। 
হিন্দুজাতির রদ্ধন-প্রথ। 
মুগেব দাইলের খোরীক্খনি মণ 
দাইলের কারি '  ** 
মাছ ভাজিবার নিয়ম  *** 


সিদ্ধ-পক মৎন্য বর 
রীধা মাছ গরম রাখিবার উপাগ্ 
মাছের ভর্তা ৮৭5 

_ মধ্যের মাথনামৃত 





'মেরল্ন! মাছের কাবাব 


মাছের ফ্রেন্স-স্রাই রি 
মাছের ফিলিট পু 
মাছের হরিহর 

মাছের পুরবাহার 

সুপ পাকেরপক্নিয়ম 


কচি মাংসের আথুনি সপ *** 
বাদামের শপ 


কারি দি 
আরনটস্‌ কারি-পাউডার *** 
মাছের দেলথোস ৯৪৯ 


মাছের সব্জী পাক ৯০৪ 
টুনিদার কাকৃউ। 5০ 
তিনিগিগ়ান ফ্রিটার্সট. .*, 


সুচীপত্র। 


পৃষ্ট। | বিষয়। 
১৯৪ এংলিস অমলেট্‌ 
১১ রমনা-বনছুত ০৯ 
১১ | ডিমে কারি 
১২] অমলেট হুফলে 
১৩ | অন্্ের ক্রুকেট 
১৩ | মাংস বিশেষের গুণাগুণ ** 
১৪ আরনট-কারি 
১৪ | বেঙ্গল-ক।রি ০, 
১৫ ড্রাই কারি 
১৫ মাঁংসেরক্রিটার্স ৪৪৪ 
৬৮ আষ্ুর ক্রিটার্ম ৫, 
১৬ | কাবাব আকবরী ৮** 
১৭ 1 মাটাতোল! দুধ রঃ 
১৮ | পাঁউরুটির রাবড়ি ৮১, 
১৮ | কাচ! আমের সরবত ৯৯১ 
১৯ | সাইবেরিয়ান পোলাও *** 
২২ মুগ-মনোহর 
ই৩ | মোচার মোহন-চপ 
১৪ | গল্দা চিংড়ির গুলেল কাবাব 
২৪ | বটের ভাজ! ্ঃ 
৩৩ | থোরমুজের প্রলেহ ৪5৩ 
৩৩ | মাংসেব সুপ্তা 
৩৪ মাংসের শিরাজী 
৩৫ | বাদসাহী রুটি 
আণুর চত্্রকণী ই 


আপেল, গিচ অথব1 কমল! লেবুর ফ্রিটার্স ৩৬ 


ডিমেরপপ্যানকেকদ ০১৪ 


৩৬ 


আঁধক দিন ফল রাখিবাৰ উপায় 


পৃষ্ঠ] । 
৬৭ 
৩৮ 
২৩৮ 


৮ 


৪১ 
৪৭ 
৪২ 
৪৩ 
১] 
৪8৪ 
৪৫ 
৪৬ 
৪৭ 

, ৪৮ 
৫৫ 
৫ 
৫৬. 
৫৭ 
৫৮ 
৫৯ 
৫৯ 
৬ 

৬১ 
৬ 
৬ 


%/০ পাক-প্রণালী। 














বিষয়। পৃষ্ঠা । | বিষয়। পৃ্ঠ।। 
নও, পেয়া ও বিলোগী ... ***৬৪ | পোস্ত চচ্চাড়ি ৮5 ১৬০৯৩ 
মুগ ও আমলকীর য্য ১১... ০৮৬৫ | পটোলের নৃপবল্লভ ০০:১৮ ৯৩ 
গাউরটি সেকিবার নিয়ম *** "৮ ৬৫ | ছানার রমণ-চাঁ্তি ৪, ৮০ *এ 
মোহন-কুটি ৬০০৬৬ | অন্ত্রের মণ্ড পাক 4, 828. * 4 
মোহন-কচুরি ০০০০০ ৬৬ | মধ্রার্ক ১৯৮ ০০ ৯৫ 
আমর মাধুবী ০০:০৮:৬৭] আরধার্জাতির খাদ্য.» ১ নি 
শসার পায়স ৮৮০:০০৬৮ | কলাই শটির মালাই খিচু$ ০০১১৯ 
অমৃত-দধি ০৮৮৬৯ | ছানার দোমেস। ৭ ০, 88 
বাঁদসাহী খই ,০৮:০০৮৭* | ত্বত-চম্পক ৮০ 2১২১ 
মাধকলাই-গোলক ০১:৮০৮৭১ | যেগুণের দুধে তর্ত| ১ ১২২ 
আমের ফুলুরি ১০:৮১:5১ | মানকছুর ফুলুরি 5০৪ 5০০ ১২২ 
সম্তানিক। রঃ »*০ ৭২ | দয়েঘণ্ট ত৪:০৯5-১২৩ 
'রন্ধন-শিক্ষার প্রয়োজনীয়ত| *** ৭৩ | দেশী কুমড়ার ঘণ্ট ১০১২৪ 
আবেবিয়ান পোলাও  ,** ৯৮4৮ | নারিকেল দুধে কচুশাক পাক ১.৮ ১২৫ 
লিগমৎ পোলাও ই 8৮- এি আলুর নারিকেলী চপ . রং ১২৫ 
আলুবোথরার খিচুড়ি ০৮ 2, খন পৰিণ ০১০6 :০০০ ১২৬- 
আলু-পটোলের মাফিন ** 5০ ৮১ কাচকলার চ্‌ ৮ ০ . ৪ বর 
পটোল-বিচির চাক্তিভাজ| *** *.* ৮২ [আলুর নারিকেলী কোপ্ত| ,*. ** ১২৮ 
ক্ীর-কোপ্ত। ২০:১০০ ৮হ | নারিকেলের তিলে বড়! **৮ 2 ১২৯ 
মাছ টাট্ক! রাখিবার উপাধ »১ ৮৩ | নিরামিষ পিশপাশ ৪:85 উহ 
মেষের রাঙ্ষ বোষ্ট ১০০০০ ৮৩| মিটে ভাত ১০:০55১৩০ 
চাইনা চিলো ১৬৪ ৪ ৮৫ | ছানার কোপ্ত। ০০৪ ** ১৩১ 
পক্ষিশাবকের কটলেট, ৮৮০. ৮৫ | কীকুড়-বেদনী 2 তি ই 
পায়র। রোষ্ঁ দু ১... ৮৬ | বেসন সহ তবকাবি ভাজ *.১ ০০১৩২ 
আলুর ঝাল ফুলুরি »৯১:১৯ ৮৭ | আমলকী ভর্ত। ১১ ৯৯৪ ১৩৩ 
ডুমুৰেৰ ক্রুকেট ৮৮১১০ ৮৭ | মিঠ। থিচুডি "০ ০১৩৪ 
কাটালের ভূতি-ভাজ।  '*" ০৮ পপ | গলা খিচুডি ০ ০৮০১৩৪ 


নটে শাকের বেসনী 2 ভু ই 
পাক! পেঁপেব ব্ড। ০৪ ০ ৯০ 
ফলের জেলি র্‌ টি 
ওলের হর্ত। রা ০5 ৯২ 


আনাবসের মেবিন ০8 ২2 
স্টাসপাতির চাটুনি ০ শত ১৩৬ 
প্ম্তের টক ঝুবি ৮ ১৩৭ 









সুচীপত্র। ৩০ 

বিষয়। পৃষঠা। বিষয়। পুষ্ঠ। । 
কামরাঙ্গার জেরবেরিয়ান ... ** ১৬৮ |শ্বীথাকপি সিদ্ধ ১৬১ 
মোচার চাটনি ৮০ 5৮১৩৯ | কই-মৌরী * ১৬৩ 
স্পেনিশ, সিদ্ধ বাদাম *** ১৩৯ | মসলাদার কাকড। ৮ত2১৬৩ 
ইংলিশ গোলক “১৪০ [| আনন্দ-ভোগ ১৬৪ 
আইরিশ, &. »* ১৪১ | সর-কালিয়! ৪০৯৯০ ১৬৪ 
মিঠে জর্দা * হি ১৪$ | সোহৃ-কাবাব ১৪৯::১০০ ১৩৫ 
মিঠে গটুলি ৯ ৮০১৪২ ] কলাইশু টির নড। ১৬৫ 
বিপ্র-ভোগ রি ১৪৩ | ফুলকপির রায়ত। **০ ১৬৬ 
মিষ্টান্ন ৮০:৮০০১৪৫ | আনারস ভাজ। রঃ ১৬৭ 
মুগের ঘণ্ট দশ ১৪৭ | কয়েখবেলের চাট্নি **৯ ১৬৭ 
ছে বিড়ি ১. ০০১৪৮ | কার রাট “৮১৮ 
কলাই শুটির গল। ডি .. »৯ ১৪৯ | রদ্ধন-বিষয়ে ব্যবসা, ১১৮৮ ১৬৯ 
পটোল ঘণ্ট ৮০৮০০ ১৫০৯] গৌলাপী মিঠে জর্দা ১৪৪::৯৯৮১৭৫ 
কদম ফুলেরকোর্ম। ৮৮:৯০ ১৫৯ | মিঠে মালাই ভুনি খিচুড়ি ৬7 ১৭৬ 
ফন বি রি ১৬১৫১ তিলুযবিচ্ঠঠি ০ পত১৭৬ 
খোঁড়ের ছে চ.কি *** ০০১৫২ | খাড়া খিড়ি ৪৪৪০০ ১৭৭ 
ফুলকপির রঃ *** ১৫২ | নারিকেল-কোরার পাতুড়ি ১৭৮ 
আলুর যোম। ৪০৪ 55১৫২ আলুর ৰা রর ১৬১ ১৭৬ 
পূরদার করলা 5 » ১৫৩ | বীধা কপির কোপ্তা-কারি ... ১৪০ ১৭৯ 
চিত্ততোষ এ. ০৮১৫৩ | কলর কোণ্ত। ০.১ ৮৮১৭৯ 
গল্দ। চিংড়ির খম্ট্রা :.৮৮ ৮১৫৫ বেসনি ফুলকপি ১৭০ ৪০৯১৮০ 
মাছের চম্চম্‌ ০:০৯ ১৫৫ | আলুসিদ্ধ ১৮১ 
ডিম-মাছ-ডাজ। ৪৪৪ ** ১৫৬ | ফুলকপির চচ্চড়ি *** ১৮২ 
*পাঁটার ফড়। কাবাব ৪৪ ১৫৬ | ই'চড়ের কোর্খব। 55৪ ১৮৯ 
পটার মেটে ভাজা ১০৪: ৪5৪ ১৫৬ গল্দ। চিংড়ির মাল।ই-কারি ৬১৮৩ 
মাংস ভাজা ৮০০১০ ১৫৭ | চিংডিষাছের দো-পিদ্লাজা! *** ১৮৪ 
মেষ-মাংসের মোরবব।* ০** *০০ ১৫৭ | পাত-ইলিন »৮৯ ১৮৪ 
কেশরার 4 সি ১৩৪ ১৫৭ বষ্টুকপি ৪ ১৮৫ 
মাছের সৌমশ! তত ৯৯১৫৯ | মিস্-কারি দু ১৮৬ 
গল্দ| চিংড়ির বড়। ৮১ ১৬০ | পথ্যে গাদালপাতহ্ভাজ। ** ১৮৭ 
পারার কাৰি রঃ ১৬০ [ হিঞে নিদ্ধ তত ১৮৭ 
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বিষয়। 
ডিজ্কমর কটুলেট, 
মাংসের বরফি 
লাউয়ের সরুচুকলি 
মিষ্ট গোকুলপুরী 
আঙ্গুর-ক্ষীর 
পঁউরটির পুডিং 
সরেল। 
বৃদ্ধাবস্থার খাদ্য 
অন্পপাক 
ফেন্ন! ভাত 
মটন-নির্ববাচন 
মটনের সাপ্ট! ষ্, 
বাধ! কপির ফ্রিজি 
ফুলকপির ফেঞ্চাক 
পর্ট,গ্লিজ পিয়াজ দিদ্ধ 
পাতাল-ফোড় *, 
ফাপড়। 
সফেদী কাকুষ্ড-ভাজ! 
খৈ-বড়া 
বিলাতী কুমার ফুলুরি 
পিয়াজের ব্রণ 
ওলকপির ঘণ্ট 
কলাইশু টির ঘণ্ট 
বাধাকপির ঘণ্ট *** 
ই'চড়ের ঘট *** 
পালমগোড়ার চচ্চড়ি 
সাজিন| ভাটার চচ্চড়ি 
ঝালের মাছ 
আমলকী ভাতে 
পটোলের বটকা **, 


পৃষ্ঠা। 


বিষয়। 

১৮৮ খলাল আলুর বডি 

১৮৯ | বিটপালমের ঝডি 
১৯* | কয়েদবেলেব চাঁপাটি 
১৯০ ] আমড়ার টোপ! 

১৯১ | ক্ষুধা ও আহার 

1মঠে কমল! পোলাও 
১৯২ | গোলাপী জর্দ! 

১৯৩ | হিনদুস্থানী খিচুড়ি 
১৭, | মুগের ওগর! খিচুড়ি 
২** | গোলাপী ফির্ণি ** 
২০০ | জন্নগোলক ৬৬৪ 
১*২ | দাইল-বেগুন-ভর্ত 
২০৩ | পেঁপে ঘণ্ট রি 


+ ২৩ | কুমড়ীর ঘণ্ট. ** 


২*৪ | বেতোশাকের বেসনী 





৮০০ 
২৭ + আলুর কাবাব *** 
৩৩৪ ক আলুর বড়। ৪৩৪ 
*** ২৫ | মধুরান্ মাহীকাঁবাব 
“৮০ ২০৬ | মাংসের বষ্ঠরঙ্র ** 
২*৭ | সিরাজী বেগুন ঘণ্ট 
২*৭ | উচ্ছে চচ্চড়ি 
২৯৮৭ আষ-উচ্ছে-ভাজ। 
৮** ২৭৯ | প্রদিগ্ক-মাস ০১ 
১ ২১০ | তক্র-মাংস ৮ 


২১* | মাছ-পোড। উরি 

২১১ | কীচ। আমের ঝুরিয়। 
২ | রাগষাগুব 

২১৩ | শিখরিণী ৮৪৪ 

২১৩ | ক্ষীরিক। 

১১৪ 1 আমেব ক্ষারি 
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£- বিশেষ দ্রধব্য--২১৬ পৃষ্ঠার পর হইতে মুক্রীকর-দোষে 
পত্যন্কের গোল ঘটিয়াছে, অর্থাৎ ২১৭ ইত্যাদি স্থলে পুনর্ববার 
১৯৩ ইত্যাদি পত্রান্ক বসিয়াছে। পাঠকগণ উহা। সংশ্েধন করিয়া 
লইবেন। সূচীপত্রে সংশোধিত পরতরা্কই প্রদত্ত হইল? ২৭১ পৃষ্ঠা 
হইতে পত্রাঙ্ক ঠিক আছে। 
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প্াক-গ্রণালী। 


হিন্দু-জাতির রন্ধন-প্রথা । 











(১) 
ছভাদি-নিরপণ শ্রবং রদ্ধন-গত উন্নভি-সাঁধন যে, সভ্যতার 
১) ই পরিচায়ক, এ কথা, সদ 'সর্ববাদি-সম্মত | খাদাদির উপর যে) 
পি ব্যক্তিগত ও জাঁতি-গত অভ্যুদয় বহুল পরিমাণে নির্ভর কররয়া 
পরিনতি থাকে, এ কথা, কে অস্বীকার করিবেন? অসভ্যাবস্থায় 
মানবের সর্কাবিপ উন্নত দ্বার, অবকদ্ধ-প্রায় থাক। তখন, 
মাঁনব-সন্তান নিজের কিংবা সমাজের কোন প্রকার ঝুঁলাণ-সাঁধনে মনোনিবেশ 
করিতে অব্স্র পাঁষ না। পশ্বাদি ইতর প্রাণীব স্াষ, তাহারা, ধথাকথঞ্চিদ্রেপে 


২ পাক-প্রণালী। 





জীবন যাপন করিয়া থাকে ! এজন্ি অসভ্য বর্বর জাতিদিগের মধ্যে, রন্ধন-গত 
কোন প্রকার পাঁরিপাটা-ই, পরিলক্ষিত হয় না । 

রন্ধন করিনা! আহাব করা-ই সভ্যতার চিহ্ন * । অসভাজাঁতির! পশুবৎ আম 
দ্রব্-ই আহার করিয়া! থাকে । খাঁদ্য-দ্রব্য, রন্ধন দ্বার! মুসিদ্ধ হইলে, পরিপাঁক- 
ক্রিয়ার সাভাঁষ্য কবে। স্থুসিদ্ধ হইলে, খাদ্য দ্রবা, যত শীঘ্র পরিপাক হয়, অসিদ্ধ বা 
অর্দ-সিদ্ধ খাদ্য, কখন-ই তত শ্রীদ্ব পরিপাক হয় না । যাহারা যত অল্প শ্রম কবে, 
তাহাদের খাদ্য, তত অধিক স্ুুসিদ্ধ হওয়া উচিত । ছুর্ববল ও কৃশ ব্যক্তির খাদা, 
অধিকতর স্ুসিদ্ধ হওয়া আবশ্যক | কারণ, পরিশ্রম দ্বারা-ই পরিপাঁক-শক্তি বদ্ধিত 
ও জঠরাঁনল তীত্র হয়। জঠরাঁনল, তীক্ষ থাকিলে, অসিদ্ধ খাদ্য-ও, সহজে 
পরিপাক করা যায় । জঠবানল, মন্দ থাঁকিলে, কাজে-ই সুহজে পরিপাক করি- 
বার জন্য, খাদ্কে অধিক স্থসিদ্ধ করিয়! লইতে হয়। আমাদের দেশে 
পুর্ব্বে কাষ্ঠের জালে রন্ধন হইত । তখন কাঁ্ঠের অসদ্ভাব ছিল না । কিন্তু সভ্যতা 
ও লোকু-সংখ্য৷ বৃদ্ধির সঙ্গে সঙ্গে, কাষ্ঠের অসপ্ভাব হইয়া পড়িতেছে। অরণ্য 
কাটিয়া, শস্তুক্ষেত্র ও জনপদ কষ্ট হইতেছে । এখন যাহা-ও মিলিতেঘে? তাহা-ও 
ক্রমশঃ অধিকতর ুর্মুল্য হইয়া উঠিতেছে! স্থতরাঁং, প্রতিন্িত-ই কাঠের 
অভাব পরিলক্ষিত হই তছে। অন্ত প্ষে, কয়লার -নির আবিষার ও কয়লার 
বাবসায়ের উন্নতি হওযস, উহ! অপেক্ষাকত সুলভ মূলো পাওয়া যাইভেছে। 
ভারতবর্ষ, যেপ দিন দিন শিঃস্স হইনেছে, ভাবনবাপীব, বিশেষতঃ দরিদ্র ও 
মধ্যবিত্ত লোকের অবস্থা, ঘেকবপ ক্রমে ক্রমে শোচনীয় ভইরা দীড়াইতেছে, 
তাহাতে সুলভ দ্রবা বাবহাঁর কব! ভিন্ন তাভাদে আর গত্যন্তর নাই । কাঁজে-ই 
কাষ্ঠের পরিবর্তে কয়ল! বাবহাব করিতে, প্রায় সকলে-ই বাধা হইয়াছেন। কয়- 
লার জালের দোষ, কিন্তু অনেক । অনেকে বিশ্বাস করেন-_-কয়লার জালে পক 
খাদ্য আহার করিয়া, আমব! অস্ত্র ও অজীর্ণ রোগে ভূগিতেছি । বাস্তবিক, কয়লার 
জ্বালের প্রধান দোষ, উহাতে খাছ দ্রব্য স্ুসিদ্ধ হয় না। বিশেষতঃ, কয়লার 
জালে মাংস সুসিদ্ধ করিবার বড়-ই অস্কৃবিধা ঘটে । কয়লার জ্বাল, অতিশয় তীত্র। 
অন্ন সময়ে জল শুষ্ণ হই ইয়া যায়; অথ, খাগ্ সুসিদ্ধ হয় না। সেইজন্ত মাংসাদি 
খাছ, ৃ আীলে-ই রন্ধন করা উচিত । কেবলমাত্র মাংস নহে, _যে সকল 


পিপাসা শী আপ পপ পাপী? শপ নাসা সপ শী এ 
পাপা ০ ০ 


ন স্বাস্থ্য" পত্রিকা দেখ | 


হিন্দু-জাতির রন্ধন-প্রথা । ৩ 





ব্য স্ুসিদ্ধ হইতে সমর লাগে, তৎসমুদায়-ই, কাণ্ঠের জালে রন্ধন-পুর্বক আহার 
করা উঠিত। কাঠের জাল, যেরূপ সহজে ইচ্ছা-মত হ্বাঁস বৃদ্ধি করিতে পারা 
যায়, কয়লার জাল সেন্শ করিতে পারা যায় ন7া। এই জন্ত-ই " কয়লার জালে 
রন্ধনের অসুবিধা অত্যন্ত অধিক । * 

এদেশে পাকের জন্য সচরাচর যৃত্তিকার ? ধাতুর পাত্র ব্যবহৃত হইয়া 
_ থাঁকে। মৃত্তিকা-পাত্রে রন্ধন করিলে, কোন 'প্রকার পীড়া হইবার আশঙ্কা 
থাকে না। পিতুল ও তাঁমার পাত্র পক গ্ীছ দ্রবা, বিষাক্ত হইবার সম্তীবন]। 
অর্শ; ও চক্ষুরোগ -ী্ত ব্যক্তিদিগের পক্ষে লৌহ-পাত্রে পক খান্ত দ্রব্য বিলক্ষণ 
উপকারী । 

ভেজন-পাঁত্র-সম্ন্ধ স্বর্গীয় ভূদেব মুখোপাধ্যায় স্ব-প্রণীত “আচার-প্রবন্ধ-” 
নামক পুস্তকে লিখিয়াছেন,__প্নাল্লা কাসার পাত্রে খাইতে নাই। শুদ্রার্দিব 
ভোজনের দ্বাবা৷ অপবিশ্রীকৃত পাত্রে, তাএ্র পাত্রে, সমল পাত্রে, পলাশ-পত্রে, 
পদ্ম-পত্রে, আকন্দ-পত্রে, কদলী-পত্রের পৃষ্ঠে, পৌহ পাত্রে, ভপ্তে বা বন্ত্রে রাখিয়া 
ভোজন "ছা নিষিদ্ধ। স্বর্ণের, রৌপ্যের, প্রীন্তবের এবং শ্টিকের ভোজ্য- 
পাত্র-ই উৎরু্। কাচ এবং পোর্সিলেন্‌ ও কড়িকোটা, এই তিনটিকে-ই বরং 
কৃত্রিম স্কটিক বলিয়া "ধর! যাইতে পারে, এবং উহাদিগের নির্মাণ, শ্বদেশ-মধ্যে 
প্রচলিত হইলে, আমাদের সমাজে ক্রমশঃ উহাদিগেরঞ্ব্যবহার-বৃদ্ধি, হিত-কর 
হইবে বলিয়া-ই, মনে করা যায়।” 

অতীত-সাক্ষী ইতিহাস-পর্যযালোচন! করিলে, পরিদষ্ট হয় যে, অভি প্রাচীন 
কাল হইতে£ই, ভারতে রন্ধন-বিদ্যার প্রভৃত শ্রীনরদ্ধি সংসাধিত হইয়া আসিতেছে । 
চর্ব্য, চুষ্য, লেহা, পেষ প্রভৃতি অতি উপাদেয় রসনা-তুপ্তি-কর নানাবিধ খান্ি- 
দ্রব্য-রন্ধনের প্রথা যে, অতি প্রাচান কাঁলে-ও, ভারতে প্রচলিত ছিল,-__ 
রামায়ণ, মহাভারত, নানাবিধ পুরাণ এবং বৈদধাক গ্রন্থসমূহ, তাহার জাজ্জল্যমান্‌ 
প্রমাণ-স্বরূপ বর্তমান রহিয়াছে । যে দেশে স্বয়ং অন্নপূর্ণা, ভীম, মহারাজ নল 
প্রভৃতি, স্বহন্তে বন্ধন করিতে, কখন-ও পরাজ্ধুখ হিলেন না, প্রত্যুত, তাহাতে অত্যন্ত 
গৌরব জ্ঞান করিতেন, ঘে দেশে যে,ষ্রন্ধন-বিদ্যার ভূয়সী শ্রীবদ্ধি সংসাঁধিত্ঠ 
' হইয়াছিল, তাহাতে কোন সন্দেহ নাই। আর্য খযি$ণ, রন্ধন-নঘন্ধে গৃহস্থের 
প্রতি উপদেশ প্রদান করিয়াছেন £-- 
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* পনৃযজ্ঞোহতিখিপুজনম্‌ ।৮ 

অতিথি-পুজা! বাঁ অতিথি-সেবাঁই, নর-বজ্ছের মধ্যে পরিগণিত ৷ এই যজ্ঞ 
সম্পন্ন করিতে হইলে, ভোজনাঁদি প্রদান দ্বারা অতিথি-সংকার করিতে হয় । 
আহার।দি দ্বারা অতিথির তৃপ্রি- রা করিতে হইলে-ই যে, রন্ধন-গত পারিপাট্যের 
বিশেষ প্রয়োজন, তাহা বলা-ই বাহুল্য। তৎপরে পুজ্য-পাঁদ খষিগণ, গৃহীকে 
উপদেশ দিয়াছেন £_- 

“ইন্িয়্াতিজননং বৃথাপাঞং বিবর্জায়েৎ।” 

অর্থাৎ কেবল-ই ইন্দ্রিয়ের গ্রীতি-কর বৃথা-পাক বজ্জন করিবে । বাস্তবিক, 
যে সকল দ্রধ্য, বন্ধন-পূর্বক আহার ক্লুরিলে, পাঁশব ভাবের বৃদ্ধি হয়, সেরূপ 
দ্রব্যাদির রন্ধন করা অবিধেয়। * 

ভক্ষ্য দ্রব্য, সন্মথে আনীত হইলে, মনের ভাব কিরূপ হওয়া উচিত, তত” 
সন্বন্ধে শার্কারেরা, এইয়প নির্দেশ করিয়াছেন £_ 

| পপুজয়েদশনং নিত্যং চাদ্যাচ্চৈতদকুৎসয়ন্‌। 
ষ্ট1 হৃ্যে প্রসীদেচ্চ প্রতিননটেচ্চ সর্বশ21৮ ৪৭ 

অর্থাৎ ভক্ষয দ্রব্যের নিত্য সমাদর করিবে । তাহার নিন্দা করিবে না। ওক্ষ্য 
দেখিয়া, হষ্ট হইবে এবং সর্ববতোভাঁবে আননাযুত্দ হইবে । 

এই সকল অন্ুণীল- করিলে, ম্পঞ্-ই প্রতীয়মান হয় যে, আধ্যজাতি, রন্ধন 
ও খাঁদ্যাদি-বিবয়ে প্রভৃত উন্নতি সম্পাদন করিয়াছিলেন । 

পৃথিবীব ভিন্ন ভিন্ন দেশে ভিন্ন ভিন্ন প্রকার পাকের ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া 
যায়। সুতরাং, বিশেষকপ যত্্রনহকাঁরে শিক্ষা না করিলে, তাহাতে কতকাধ্যতা 
লাভ করা যায় না। অগ্থান্ট বিদ্যা শ্তায় রন্বান-বিষ্া-ও, শিক্ষা-সাপেক্ষা ; 
ভোক্তার রুচি, দব্যাধির পরিমাণ, রন্ধনোপযোগী দ্রব্াসমূহ্র একত্র সমাবেশ, 
জল, জাল এবং আস্বাদের উতকর্ষ-সাধন, এই সকল বিষয়ে বিশেষরূপ 
ব্যুৎপত্তি না থাকিলে, পাচকের পারদর্শিতা প্রকাশ পায় না। কেবল 
লবণ ও মসল! দ্বারা সিদ্ধ করিতে পাঁবিলে-ই যে, পাকের কাধ্য শেষ হইল, তাহ! 
মনে কর! উচিত নহে । ইংরাঁজীতে একটি প্রবাদ আছে,_পবিধাতা, আমাদের 
রসন্মর তৃপ্তির জন্ত, নান'বিধ উপাদেয় দ্রব্য প্রদান করিয়াছেন; কিন্তু, শয়তানরূপী 
শাচকে তাঙ্গা নঈ কবি! গাকে ' বাস্তবিক, উত্তমরূপ রন্ধন করিতে না 


হিন্দু-জাতির রন্ধন-প্রথ| | 





পারিলে, এইরূপ ছূর্দশ। ঘটিবার-ই কথা । পাঁচকের কাধ্যকে সামান্ত '্ঞান করা 
উচিত নহে। যাহার হস্তে অমূল্য জীবুন-রক্ষার তার ন্যস্ত থাকে,_তাহার কার্ধয 
যে, অতি গুরুতর, তাহা মনে রাখা আবশ্ঠক। প্রাচীন আর্ধ্জাতি, উহার মর্ম 
বুঝিয়া-ই, স্বপাক, তদ্ভাবে মাত!, ভগিনী এবং শহধন্মিণী প্রভৃতি আত্মীয় 
স্বজনের হস্তে পাকের ব্যবস্থা করিয়াছিলেন । বাস্তবিক, ভোক্তার জীবনের প্রতি 
যাহাদিগের মমতা আছে, এরূপ গাচক কিংব পাচিকার হস্তে-ই, রন্ধন-কার্য্য 
সমর্পন করা৷ উচ্তি। 

অতি প্রাচীন কাল হইতে, আমাদের দেশে, পুরনারীগণের উপর রন্ধন" 
কার্য্যের সম্পূর্ণ ভার অর্পিত আছে। তহারা, অতি পবিভ্র-ভাবে-ই রন্ধনকার্ধ্য 
সমাধা করিয়া থাঁকেন্। কিন্তু, ছুঃখের বিষয় এই যে, পূর্বকালে রন্ধন-বিদ্যার 
প্রতি অন্মদ্দেশীয় রমণীগণের যেরুপু আস্থা ও যত্বু ছিল, এক্ষণে দিন দ্রিন তাহা 
স্বান পাইয়৷ আসিতেছে ! ইহা! যে, সমাজের 'একটি ঞেঃরতর শোচনীয় অবস্থা, 
তাহাতে আর সন্দেহ কি? রমণীগণ-ই, গৃহের লক্ষ্মী! অন্নপূর্ণার স্তায় সাহারা, 
স্বীয় হস্তেখ্বৃন্ষন করিয়া, স্বামী, পুত্র, কন্ঠ! ও আত্মীয় স্বঙ্গনকে আহার প্রদান 
করিলে যে, কি পবিত্র সুখের ও পরিতোধের কারণ হয়, তাহা কথায় বলিয়া 
শেষ করা যায় না। মনে কর, যের্বাঁ কত, স্ত্রী, পুত্র ও কন্তাগণের জন্য সর্বদা 
গুরুতর পরিশ্রম করিতেছেন, তিনি যর্দি গৃহে আসিয়& তাহাদের প্রফুল্ল মুখ 
নিরীক্ষণ করেন, এবং স্ত্রী, পুত্র, কন্ত। প্রভৃতি মেহের ও আদরের প্রতিমাগুলি, 
যদি স্যহস্ত-প্রস্তত উপাদেয় খাদ্য দ্রব্য-সমূহ লইয়া, তাহার সেবার জন্ত উপবিষ্ট 
থাকেন, তাঁরশশনে কোন্‌ শ্রান্ত জনের শ্রাস্তিগুর না হয়,_কোন্‌ ব্যক্তির মুখে 
হাসি দেখ! ন! যাঁর,_এবং কোন্‌ পাধাণ্চ-হৃদয়ের অস্তঃকরণে করুণ ও পবিত্র ভাব 
উদ্দীপ্ত না হয়? সেই ভাগাবান্‌ ব্যক্তির ভবন, কি সুখের-ই আগার! তিনি যত-ই 
চিন্তা-পীড়িত হউন না কেন,_াহার ব্যবসায়ে কৃতকাধ্যতা ও উন্নতি-লাভের 
জন্য তিনি, যত-ই উতৎকষ্ঠিত হউন না কেন, গৃহে আসিয়া পরিবারবর্গের যত্তাতি- 
শয্য ও সহান্ত আনন সনর্শন করিয়া, তিন সমস্ত কষ্ট বিস্ৃত হইবেন। তাহার 
সমস্ত উৎকণ্ঠা দূরীভূত হইবে। অধিক ঝি, তদীয় মুখমণ্ডল পনিত্র হাস্ত-চ্ছটা 
প্রকটিত হইবে ! হিন্দুজাঁতির পবিত্র গৃহে রম্ণীগণের মধ্যে এই পরন্ন পবিত্র ভাঁব, 
চিরন্তন অপাধিব সম্পত্তির স্তাঁয় বর্তমান ছিণ। রন্ধন-বিদ্যার প্রতি অন্রাগ, 


৬ পাঁক-প্রণালী। 





নারীজাতির রক্ত-মাংসে যেন মিশ্রিত ছিল। এজন্য দেখা যাইত, হিন্দুবালিকা, 
অতি শৈশবাবস্থায় ক্রীড়াস্থলে ধূল! মাঁটি লইয়া, রন্ধন-বিদ্যার অনুশীলন করিয়া, 
তৃপ্তি অনুভব করিতেন । যে রন্ধন-বিদ্যা, স্ত্রীজাতির চিরাভ্যস্ত ছিল, অধুনা তাহার 
প্রতি অনাস্থা দর্শন করিলে,'কাহার না হৃদয়ে বেদনা উপস্থিত হয় ! 

রন্ধন-বিদ্যায় জ্ঞান থাকিলে, বমণীগণ, একরূপ দ্রেব্যে নানাবিধ খাদ্য প্রস্তত 
করিতে সমর্থ হইয়া থাকেন । নিত্য নব নব খাদ্য পাক করিয়া, আত্মীয় 
স্বজনের তৃপ্তি-সাধন করা, সামান্য আহলাদের বিষয় নয় । বিশেষতঃ, পুরনারী- 
গণ, যেরূপ আস্তরিক যত্র-সহকারে রন্ধন করিয়া থাকেন,এবেতনভুক পাচক 
বা পাচিক দ্বারা কখন-ও সেবপ আশা করা যাইতে পারে 'না। আমাদের 
জীবন ও স্থাস্থা, ধাহাদের মমতা ও গ্রীতিরূপ প্রহবী কর্তৃক অনুক্ষণ স্থরক্ষিত হইয়া 
থাকে, আমাদিগকে স্থুখী করিবার জন্য ধীঁহারা, স্বীয় জীবনকে অতি তুচ্ছ 
জ্ঞান করিয়৷ থাকেন, আমাদিগের তৃণ্তিতে-ই ধাহাঁদিগের একমাত্র স্থাখ, সেই 
কুলনার্ীগণের হস্তে রন্ধন-কাঁর্যেব ভাব অর্পিত থাকিলে, তাহা যেরূপ স্থচারু- 
রূপে পরিচালিত হয়, অন্ত €কান উপামে সেকপ তইবার আশা , করা যায় 
না। এজন্য রন্ধন-বিদ্যার প্রতি সত্ীজাতির সম্পূর্ণ অনুরাগ থাকা-ই, নিতান্ত 
প্রার্থনীয়। ৃ 

আধ্যজাতি, যে সময়ে ব্রহ্মাবর্ত ও ব্রহ্মধিতে বাস করিতেন, তখন তাহা- 
দিগের মধ্যে মাংসাদি-রন্ধনের প্রথা যে, বহুলরূপে প্রচলিত ছিল, তাহার ভূরি 
ভূরি প্রমাণ দেখিতে পাওয়া যায়। অনন্তর, আর্ধ্যাবর্তে অবস্থীন-কালে মাংসাদি 
খাদা, প্রচুর-রূপে বাবহৃত হইত। এমন কি, তৎকালে গোমাংস পর্য্যস্ত-ও 
হিন্দুজাতির গৃহে নিতা রন্ধন হইত মহাভারতে দেখা যায় যে, মহারাজ রস্তি- 
দেবের রন্ধন-শালায় অতিথি-অভ্যাগতেব জন্ত নিত্য সহস্র সহজতর গোবধ করিয়া 
রম্ধন হইত। পূর্বতন আধ্যগণ যে, অতান্ত মাসাংশী ছিলেন, প্রাচীন সংস্কৃত 
গ্রস্থ-সমূহ, তাহার অনুকূলে সাক্ষা প্রদান করিতেছে । এই আধ্যবংশের যখন দিন 
দিন শাখা-প্রশাখ! বৃদ্ধি প্রাপ্তি হইয়া, 'ভারতের নানা স্থানে পরিব্যাপ্ত হইয়া 
পড়িল; তখন ভিন্ন ভিন্ন স্থানে অবস্থান-নিবন্ধন তত্তৎদেশের জল, বাযু, মুত্তিকা 
ও উত্তীপানুসাঁরে খাদ্যাদ্রির নির্দীরণ ও রন্ধন-গত নিয়ম পরিবর্তিত হইতে 
আরমু হইয়াছিল। খাদ্য ও রম্ধন-বিষয়ক ইতিবৃত্ত আলোচনা করিলে, 


হিন্দু-জাতির রন্ধন-শিক্ষা। ৭ 


পরিলক্ষিত হয় যে, দেশের গ্রকৃতি-অনুসারে প্রত্যেক দেশে খাদ্য ও রঙ্ধনের 
প্রথা, অবধারিত হইয়া থাকে। এজন্য পৃথিবীতে জাতিবিশেষে বা দেশবিশেষে 
বিভিন্নরূপ খাদ্য ও রন্ধন-প্রথ৷ পরিদ্ষ্ট হয়। এই প্রাকৃতিক নিয়মান্ুসারে 
পূর্ব-প্রচলিত গোমাংসাদির ব্যবহার, হিন্দুজাঁতির মধ্যে এককালে নিষিদ্ধ হইয়া, 
তৎপরিবর্তে সাত্বিক আহারের ব্যবস্থা হ্য়াছে। মাত্বিক আহার যে, অত্ন্ত 
পবিত্র, তাহা অনেকে- ই, মুক্তকণ্ঠে ্বীকাব করিদা থাকেন। মনুষ্য-সমাজ, যখন 
ধর্শের উচ্চ শিখরে আরোহণ করে*তখন জীব- হিস দারা উদর-পুরণের বাসনা 
হাস পাইয়। আইসৈ। বোধ হয়, এই কারণ- বশত: আজ কাল স্ুুসভ্য 
ইংলগড ও আমেরিকা প্রভৃতি অনেক দেঞ্চে মাংসাহার পরিত্যাগ-পুর্ববক, উদ্ভিজ্জ- 
ভোঁজনে শ্রদ্ধা বৃদ্ধি পাইতেছে। কোন সময়ে জনৈক ইংরাজ বলিয়াছিলেন, 
"হিন্দু ও ইংরাজ জাতির ভোজন-স্থাঁন দর্শন করিলে, ইংবাঁজদিগের আহার-স্তান, 
মহাশ্মশান বলিয়া! প্রতীয়মান হয়।” বাস্তবিক, স্ত,পাকার অস্থি-বাশি এবং সমগ্র 
অঙ্গ-প্রত্যাঙ্ঈ-বিশিষ্ট ঝল্সাইয়া লওয়! ( রোষ্ট করা) জীব-দেহ দর্শন করিলে, 
অন্তঃকরণে এরূপ ভাবের উদয় হওয়া বিচিত্র নহে ? 

কয়েকটি কারণে পর ভ্বা, রদনার ঝুস্-জনক হইয়া থাকে। প্রথমতঃ ক্ধা 
থাকি, থাদা দ্রবা, অন্ত সুমিষ্ট বোঁধ হযু। এ সম একটি রহশ্ত-জনক গল্প 
আছে। একদ! কোন নরপতি, এক জর্ন সুদক্ষ স্পকা'ব প্রাপ্ত হইয়া, তাঁহার 
জনৈক শ্ুুরসিক বন্ধুকে লিখিয়াছিলেন,_-“তোমার প্রয়োজন হইলে, আমার 
রদ্ধন-বিদ্যা-বিশারদ পাচককে তোমার নিকট প্রেরণ করিতে পারি।” 
তহুত্তরে তিনি বাঁলয়াছিলেন,_-“আঁমাব এম্ধন সুপাচক আছে যে, তাহার 
প্রসাঁদে খাদ্য-মাত্রে-ই আমার অতি তৃপ্রি-জনক হইয়া থাকে । এই পাচকের 
নাম ক্ষুধা ।% বাস্তবিক, জঠরানল গ্রবল থাকিলে, খাদ্য-দ্রব্য অতি উপাদেয় 
বোধ হইয়া থাঁকে। 

দ্বিতীয়তঃ, রন্ধন-পাঁরিপা্য। রদ্বন-বিদ্যায় ভালরূপ জ্ঞান থাকিলে, খাদ্য 
ব্য স্ুমিষ্ট করা'ধীয়। এই জ্ঞান যে, এদেশে পাচক ও পাচকাদিগের মধ্যে 
বিশেষরূপ বর্তমান আছে, তাহার আর ম্বতগ্ন পরিচয় দিতে হইবে না। 

তৃতীয়তঃ, অভ্যাস । বুধগণ, অভ্যাসকে “দ্বিতীয় শ্বভঢুর' বলিয়! নির্দেশ করিয়া 
থাকেন। এই অভ্যাস হইতে-ই রুচির উৎগত্তি। অভ্যাস বা রুচি অন্থুলারে 





চা পাঁক-প্রণালী। 





পক দ্রব্য, ভিন্ন ভিন্ন রসনায় বিভিন্নর্ূপে আদৃত হইয়া! থাঁকে । এই কারণ-বশতঃ, 
বরহ্মবাসিগণ, পচা মাংস রন্ধন-পুর্বধক আহার করিতে, অত্যন্ত অভিরুচি প্রকাশ 
করিয়া থাকে । চীনজাতি, অতি প্রাচীন। তদ্দেশবাসীরা, তৈলপায়িকা, ইন্দুর, 
সর্প, কৃমি, কীট প্রস্তুতি জীবের মাংস রন্ধন করিয়া, উপাদেয়-জ্ঞানে তাহা ভোজন 
করিয়! থাকে। পক্ষীর লালা-নির্মিত নীড়, অতি স্ুখাদ্য ও পুষ্ট-কর বিবেচন! 
করিয়া, চীনবানীর1, তাহ রন্ধন করিয়া থাকে! ঝোলে মাংস ভ্বিয়া ন 
থাকিলে, সে রন্ধন, চীনজাতির ঘুখ-প্রিয় হয় না । চীনদেশীয় সন্ত্রস্ত জনগণ, যে 
সকল দ্রব্কে রসনা-তৃপ্তিকর বলিয়া, রন্ধনে ব্যবহার কৰিন্নাঁ থাকেন, কোন 
ইংরাঁজ-পরিব্রাজক, তৎসমুদাঁয়ের তালিকা! দিয়াছেন। সেই তালিকা এই,-- 
লবণাক্ত কিঞুলুক (কেঁচো ), জাপান দ্বীপের পরিষ্কৃত চ্ধ,ডিম্ব, কুস্তীরের মাংস, 
হরিণের মাংসপেশী, ভন্নুকের পদাগ্রতাগ এবং কুক্ুর-শাঁবকের ও বিড়ালের 
মাংস ! 

ব্ধা-কপি, দুই তিন মাঁস জলে রাঁথিলে, তাহ! পচিয়! যে পদার্থ প্রস্তত হয়, 
রুষজাতির মধ্যে অনেকে, অতি আদরের সহিত তাহ! আহার করিয়৷ থাকে। 

প্রশাস্ত-মহাসাগরস্থ কোন কোন দ্বীপবাসিগণ, টিকৃটিকি ও কুস্তীরের ভিম্ব, 
রন্ধন-পুর্ববক আহার করিয়া থাকে । ত্রাজীল-বাণীর! এবং স্তামদেশীয় লোকেরা, 
পিগীলিকার বাঞ্জন, অত্যন্ত স্থখাদা বিবেচনা করিয়! থাকে । সিংহল-দ্বীপবাসি- 
গণ, যখন মধুচক্র হইতে মধু সংগ্রহ করে, তখন মধু-মক্ষিকাগুলির মধ্যে যতগুলি 
পারে, সংগ্রহ করিয়া থাকে । অনস্তর, তাহা স্বতন্ত্র রন্ধন না করিয়া, ” মধুর সহিত 
কিংবা! মধুর সাহাষ্য বিনা আহার করে । 

স্পেন দেশে একটি অভিনব ব্যঞ্জন প্রস্তত হুইয়৷ থাকে । উহাকে স্পেনীয় 
ভাষায় “অলাপদ্রিদা” কহিয়। থাকে । উহা! রন্ধন করিবার নিয়ম এইরূপ, 
একটি প্রকাণ্ড পাত্রে জল দিয়া, তাহা উনাঁনে বসাইতে হয়। জল উত্তপ্ত 
হইলে, উহার মধ্যে এক তোলা বা ছুই তোলা পরিমাণে সর্বপ্রকার উত্ভিজ্ঞ 
পদার্থ ও সর্বপ্রকার কীট, পতঙ্গ এব জন্তর মাংস নিক্ষেপ কথ্ধা হয়। কিয়ৎ- 
কাল-পরে, এ সমস্ত সুসিদ্ধ হইলে, তাস খাদ্যের উপযুক্ত হয়! 

_ইংরাজ জাতির রন্ধনে, যুষ বা ঝোল অপেক্ষা সিদ্ধ বা শু মাংসাদির-ই অধিক 

প্রচলন। এইরূপ, পৃথিবীর নান! দেশে নানা প্রকার রন্ধন হইয়া থাকে। 


হিন্দু-জাতির রন্ব'ন-শিক্ষ] | ৯ 





বর্তমান-কালে, হিন্দু-জাতিব মধ্যে, মাংদ অপেক্ষা উদ্ভিজ্জাদ্ির রদ্ধনে সমধিক 
পটুতা পরিলক্ষিত হইয়৷ থাকে । বাস্তবিক, হিন্দুদিগের ন্তায়, নানাবিধ মিষ্ট দ্রব্য 
পাক ও নিরামিষ ব্যঞ্জনাদি-রন্ধনে, পৃথিবীর অপর কোন জাতি, পটুতা-প্রদর্শনে 
মমর্থ নহে, ইহা-ই অনেকের বিশ্বাস । এমন কি, অনেক ইংরাজ-ও, মুক্তকণ্ঠে ইহা 
স্বীকার করিয়া থাকেন। 
' সম্প্রতি একটি কু প্রথা, হিন্দু-সমাঁজে প্রবেশ করিতেছে । অনেক রমণী, লেখা- 
পড়া শিখি, গৃহ-কার্যযাদিতে অবনত প্রদর্শন করিয়া থাকেন । তাহারা, রন্ধন- 
কার্ষ্যে আঁদৌ মনে্নিবেশ করেন না। তজ্জন্ত প্রধান প্রধান নগর-সমূছে প্রায় 
প্রতি মুহূর্তে-ই পাচকাঁদি রাখিতে হম । গৃহ-লক্্ীরা+ পুস্তকাদি পাঠ ও বিশুদ্ধ 
আমোদাদি দ্বার আনন উপভোগ করিয়া থাকেন | ইহা, অবশ্যই নিন্দনীয় নহে) 
কিন্তু, তদনুরোধে গৃহ-কার্ষ্যে অবহেলা, এবং রম্ধনে অয্ত প্রকাশ করা, সম্পূর্ণ 
অন্তায়। এক জন সামান্ত অনাত্বীয় পাচকের প্রতি বুদ্ধন কাধ্যের ভারার্পণ 
করিয়া, গৃহিণী, পুস্তকাি লইয়া, পুর্ভালিকার ন্াঁয্ বসিয়! থাকিবেন, এবং স্বামী 
ষে, তাহাতে প্রীতি লাভ করিবেন, ইহা অতি «শে;চনীর দৃষ্ত ! ফলতঃ, হিন্দু- * 
সমাজের ইহা ব্যবস্থা নহে। পরস্ তাহার পরিবর্তে গৃহ-স্বামী, আহারের সময় যদি 
সন্ধুখে গাত্ী বা কগ্ঠার সিযত্র-প্রস্তত নার্লীবধ উপাদেয় খাদ্য, স্থসজ্জিত দর্শন 
করেন, তবে রন্ধন-কার্যে পত্বীর মনোনিঞ্জেশ-দর্শনে, তিনি নিশ্চয়-ই অধিকতর 
পরিতোষ লাভ করিবেন । বাহারা, স্বানী ও সম্তানাদি আত্মীয়বর্গের স্বাস্থ্য ও স্নুখ 
কামনা করেন, তীহারা যেন স্বহস্তে রন্ধন করেন। ধাহারা, রন্ধন করিতে 
অশক্ত, তাঙ্ীরা বেন দ্বয়ং তত্বাবধান করিতে মনোযোগিনী হন। এখন 
পর্যযস্ত-ও এদেশের কৌন কোন ধন্টু পরিবারদিগের গৃহিণীরা, স্বয়ং রন্ধন 
করিয়া থাকেন । কিন্তু ধাহারা, আক্ত কাল ইংরাজ-মহিলাদিগের দেখা-দেখি, 
রন্ধন-কার্ধ্য অত্যন্ত ঘ্ৃবণার্থ মনে করিয়া থাকেন, তাহারা দেখুন, সেই ইংরাজ- 
জাতির এক জন খ্যাত-নাঁমা গ্রন্থকর্তী, এ সম্বন্ধে কিন্ধূপ অভিপ্রায় প্রকাশ 
করিয়া গি্লাছেন-। ডাক্তার জন্সন্‌ বলিয়া গিয়াছেন, ছই এক পৃষ্ঠা 
পুস্তক পাঠ করিলে, স্বামী, যে পরিমাণে, স্থখী হইয়া থাকেন, রন্ধন-কাধ্যে 
, দি তিনি পারদর্শিনী হইয়া, উপাদেয় খাদ্যার্ি প্রস্তত করিয়া, স্বামী ও আত্মীক্ব 


ঙী 
স্বজনকে ভোজন করিতে দেন, তাহা! হইলে, স্বাসী, অধিকতর পবিতুষ্ট . হইবেন ।, 
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আজ কাল ইযুরোপ এবং আমেরিকা প্রতৃতি স্থুদভ্য জনপদে বালিকা-বিদ্যালয়- 
সমূহে রদ্ধন-বিদ্যা শিক্ষা দেওয়া হইয়াথাকে। অতএব কি ধনবানের গৃহিণী, 
কি দরিদ্র-রমণী_-কেহ-ই যেন, স্বহস্তে রন্ধন করিতে, অবহেলা! প্রদর্শন না করেন। 
মহাভারত-পাঠে জানা যায়, পাগব-কুল-লক্ষ্মী দ্রৌপদী দেবী, বনবাঁস-কালে-ও 
্বহন্তে রন্ধন করিয়া, শ্বামী ও পরিজনবর্গকে ভোজন করাইয়া, যখন দেখিতেন, 
আর অতিথি-অভ্যাগতের আগমনের সম্ভাবনা নাই, তখন-ই শ্বয়ং আহীর করি- 
তেন। পূর্ধবকালে এইরূপ, সমা-মহিষী হইতে সামান্ গৃহস্থ-কন্তা পর্যাস্ত 
সকলে-ই, স্বহস্তে রন্ধন করিতেন। হ 

আমাদের দেশে অবরোধ-প্রথা গ্রচলিত। শ্বতরাং শরীবর-পরিচালন জন্ত 
কাঁধ্যাদিতে লিপ্ত থাকা, যোষিছর্গের স্বাস্থা-রক্ষা-সম্ঘদ্ধে, একটি অতি স্থুন্দর 
ব্যবস্থা এব্বস্থার প্রতি উপেক্ষা করায়, বর্তমান সময়ে অবলাগণ, অধিকতর 
রুগ্ন ও অকর্শণা হইয়া পড়িতেছেন। সর্বদা কার্যে লিপ্ত থাকা-ই, জীবনের 
একটি মহাঁন্‌ উদ্দেশ্ত । কার্ধা-হীন জীবন, জীবন-ই নহে। রন্ধন-কার্যের সহিত 
গৃহস্থালীর অন্থান্ত কার্য্যের ত'তি-নিকট সন্বন্ধ। সুতরাং, সুপাচিকা হইতে হইলে, 
লাংসারিক অন্থান্ত বিষয়ে-ও জ্ঞান থাকা জবশ্তক। এই জ্ঞান, অধিক পরিমাণে 
উপাজ্জন করিতে পারিলে, স্বৃগৃহিণী ংইতে পায়া ঘায়। স্থুগৃহিণী, সংসার- 


ক্ষেত্রের অধিষ্ঠাত্রী দেরী ! 
(ক্রমশঃ ) 








বিবিধ-রন্ধন |, 





মুগের দাইলের খোরাসানি | 


ছি নিয়মে দাইল রাধিতে হয়, সেই নিয়মে সোণামুগের দাইল, 
খা পাক করিতে আরম্ত কর। দাইল স্ুসিদ্ধ হইয়া আঙ্গিলে 
ক বব তাহাতে পরিমাণ মত আলুবুারা ফেলিয়া দাও।, যখন | 
| দেথিবে, উহা -সিদ্ধ হইত বেশ লপেট গোছের অর্থাৎ থক্‌- 
থকে হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহা নামাইয়া, ঘ্বতে সন্বরা 
দাও। সম্বরা দেওয়ার পুর্বে যে, হরিদ্রা ও লবণ এবং ক্ষিঞ্চিৎ মিষ্ট দিতে হয়, 
তাহা যেন মনে থাকে । ছুই একবার ফুটিয়া আঁসিলে, জাল হইতে নামাও। 
এখন দ্াইলের পরিমাণ বুৰিয়া, তাহাতে আম-আদার রস দিয়, একবার 
নাড়িয়া চাঁড়িষা, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া র$খ। পরিবেষণ-কালে পুনর্বার 
নাঁড়িয়া লইবে। এই দাইল অত্যন্ত মুখর্মপ্রয় 


দাইলের কারি। 

0০ ীলাও রদ্ধনে যে আথনি ব্যবহার হইয়৷ থাকে, সেই জলে বুট, 
অড়হর, সোণামুখ*কিংব! খাঁড়ি মস্থরের দাত্ীল পাঁক করিবে । কারির দাইলে, 
আদৌ ঝোল থাকিবে না, উহ বেশ থকৃ-গ্রকে হইবে । দাইল পাৰ হইলে, 
উহা! উনান হইতে নামাইয়া, তাহাতে গরম মসলার গু ডাদিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ 
টাকিয়া রাখিবে। দাইলের কারিতে একটু অধিক ত্বৃত দিতে হয়। সাধারণ দাইল 





১3 পাক-প্রণালী। 





অপেক্ষা, কারি-পাকের দাইল, অত্যন্ত স্ুুখাদ্য। রুচি অনুসারে সম্বর! দেওয়ার 
সময়, উহাতে পিয়াজের কুচি দিলে, অগেক্ষা্কৃত সুমধুর হইয় থাকে । 

দাইল-কারিতে গল্দা চিংড়ি অথবা বড় মাছের মুড় দিয়। পাক করিলে, 
উহ! যার-পর-নাই রসনা-প্রিয় হইয়া থাকে । সাধারণ দাইল অপেক্ষা, দাইল- 
কারি কিছু গরু-পাক। 


মাছ ভাঁজিবার নিয়ম | 


৫০৬ কোন প্রকারের মহন্ত রন্ধন করিতে হইলে, মুছ জাল-ই যে 
প্রশস্ত, এ-কথা প্রত্যেক পাঁচক কিংবা পাচিকার মনে রাখা উচিত। মুদ্ু 
জালে, মাছ ভাজিলে, তাহা যেমন, অন্নে অল্পে স্ুদিদ্ধ হয়, সেইরূপ উহ 
আবার স্বাস্থা-কর খাদ্য-মধ্যে পরিগণিত হইয়া থাকে। অধিক জালে মাছ 
ভাজিলে, তাহার জলীয় অংশ অর্থাৎ রু্ মরিরা1 যায়; মাছ-ও শক্ত হইয়| 
উঠে, আর খাইতে তত সুস্বাছু হয় না । মাছ ভাজিবার পুর্বে, ছোট মাছ 
হইলে, তাহাতে মাথন, ঘ্বত কিংবা তৈল মাথাইয়া লইলে, চলিতে পারে। 

যেরূপ মণ্স্ত-ই হউক না কেন, চুটুল মাখন, ঘ্ৃত প্মথবা তৈল দ্বার! তাহ! 
ভাঁজিয়৷ না লইলে, কখন-ও তাহা! রচি-কর হয় না। তৈলার্দি যদ্দি ভাল হয়, 
তবে তাহাতে একবার মাছ ভাজিয়া, পরে তাহা পরিষ্কৃত পাত্রে, আগুনের 
তাপ কিংবা ধৌয়। না লাগে, এরূপ স্থানে রাখা যায়, তাহা হইলে, পর 
দিন-ও তাহাতে মাছ ভাজা যাইতে পারে) ইহাতে কোন অপকার হুয় না। 

অল্প তৈল মৎস ভাজিবার পক্ষে প্রশস্ত নহে। মাছ ভাজিবার সময় 
পাঁক-পাত্রে এরূপ তৈল দিবে, যেন তাহাতে মাছগুলি ডুবিয়! যাঁয়। অল্প 
তৈলে ভাজিলে, সেই মাছ তত রুচি-ক্রর হয় না। তৈল কিংবা ঘ্বত ন। ফুটিয়া 
উঠিলে, অর্থাৎ গাজা মরিয়া না আদিলে, তাহাতে মতস্ত কিংবা মাংস ঢালিয়া 
দেওয়। উচিত নহে; কারণ, কাচ। ঘ্বৃত অথৰ। তৈলে মতস্ত কিংবা মাংস 
ভাঞ্জিতে গেলে, অধিক পরিমাণে ঘ্বর্ত বা! তৈল মস্ত বামাংসে টানিয়া লয়; 
এইক্ধপ কাচা ঘ্বত অথবা তৈল টানয়া লইলে, মত্ন্তাি নরম হইম্না পড়ে; 
অথচ তেমন ঘোরাঁণ বঙ্দাঁর-ও হয় না। 


বিবধ-রজ্ধন। ১৩ 





সিদ্ধ-পন্ক মৎস্য | 


নেক প্রকার ভাল ভাল বন্ধনে মস্ত সিদ্ধ করিয় লইতে হয়। 
তাঁজিলে মাছ শক্ত হয়, স্থৃতরাং তাহাতে মাছের চপ্‌, দম্‌ককোণ্ডা প্রতৃতি 
ভাল হয় না। এজন্য কেনি কোন রম্ধনে মাছ সিদ্ধ করিতে হয়। কিন্তু সি 
করিবার-ও আবার নিয়ম আছে। যেকোন মাছ সিদ্ধ করিবার সময়, জলে 
পরিমাণ মত ল্রণের সহিত আদ্র পরিমাণে সোরা মিশাইলে, মত্ত স্ুসিদধ 
হইবে, অথচ শঙ্কু থাকিবে। দম-কোপ্তার মাছ কিয়ৎক্ষণ তেতুল-গোলায় 
ডুবাইয়! রাখিয়া, পরে রন্ধন করিতে হয়। 
মাছ প্রয়োজন মত সিদ্ধ হইয়াছে কি না জানিতে হইলে, দড়ার কাছের 
মাছ, যখন সহজে ছাড়িয়া আদিতেছে দেখা যাইবে, তখন-ই বুঝিতে হইবে, 
মতন্ত বেশ ন্ুসিদ্ধ হইয়াছে, আর আলে বাখিবার প্রয়োজন নাই। এই সময় 
উনান হইতে উহা! নামাইতে হয়। *মাছ অধিক সিদ্ধ হইলে, বিশ্বাদ হইয়। 
থাকে ) এরূপ মত্স্ত অস্বাস্থ্য-কর। 


রাঁধ মাছ গরম ক্লাখিবার উপায় | 


ওলি মতস্ত পাকের পর আহারের অধিক বিলম্ব থাকে, তবে তাহা 
ঠা হইবার সম্ভীবনা ; ঠাণ্ডা মত্ম্ত কেবল যেবিশ্বাদ, তাহা নহে; উহা 
আবার সম্পূর্ণ অস্থাস্থ্া-কর । এপ অবস্থায় ব্লাধা মাছ গরম করিতে হইলে, 
তাহা পুনর্ধার জালে চড়ান নিতাস্ত অবিধি; কারণ, একবার রম্ধনের পর, 
তাহা যদি আবার জালে বসান যায়, তবে তাহ।-ও স্বাস্থ্যের উপযোগী হয় না। 
কিন্ত, নিয়-লিখিত উপায় অবলম্বন করিলে, রাঁধা মাছ সহজে ইচ্ছান্থুরূপ 
গরম রাখিতে পারা যায়, অথচ আস্বাদনের-ও কোন ব্যতিক্রম হয় নাঁ। 
যে পাত্রে'*মতস্ত রাখিতে হইবে, তাহা! অত্যন্ত মোটা অর্থাৎ পুরু যেন 
না হয়, এরূপ পাত্রে মত্ত ঢালিয়া, পত্রের মুখ এমন, করিয়! ঢাকিয়া দিতে 
হইবে, যেন তাহাতে ফাঁক না থাকে। ইতি-পূর্বে-টু কিন্ত গরম জল প্পরস্তত 
রাখা প্রয়োজন । এখন এই ফুটন্ত গরম জলে মতন্তের পাত্রটি বসাইয় রাখিবে। 


১৪ পাক-প্রণালী। 





জলে বসাইবার সময় পাত্রটি আবার এক খণ্ড পরিষ্কৃত মোটা কাপড় দিয়া 
টাকিয়া দিলে ভাল হয়। ভোজনের পুর্বে অর্থাৎ তিন চারি মিনিট অগ্রে, 
জল হইতে পাত্রট তুলিয়া, পরিবেষণ করিলে-ই, মনে হইবে যেন, এই-মাত্র 
উনান হইতে ব্যঞ্রন নামান হইল। এইরূপ অবস্থায় রাখিলে, আস্বাদের 
ব্যতিক্রম ঘটে না, অথচ স্বাস্থ্যের-ও বিরোধী হয় না। মত্ত্ত-পাত্রটি যতক্ষণ 
পর্য্যস্ত জলের উপর স্থাপিত থাকিবে, ততক্ষণ যেন জল ফুটিতে থাকে । 


মাছের ভর্তা । 


৩০থমে মাছ কুটিয়া বাছিয়! ধুইয়। লইবে। গারে একথানি পাত্রে 
তাহা সারি সারি করিয়া সাজাইয়! রাখিনে। এ দিকে জল-সহ পাক-পাত্র 
উনানে চড়াইবে। জানে উহা! ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে পরিমাণ মত লবণ 
ও দুই*একখানি তেজপাঁত, এবং কিছু ধনে-শাক ফেলিয়া দিবে । অনন্তর, ফুটন্ত 
জলে, মৎন্ত-পূর্ণ পাত্রথানি আস্তে আস্তে ছাড়িয়া দিবে। জালে মাছ স্মসিদ্ধ 
হইলে, তাহ! নামাইয়৷ লইবে। এখনৃ.এই সিদ্ধ মাছে; পরিমাণ মত্দকাঁচা 
লঙ্কা-বাটা, সরিষার তৈল, সামান্ত সরিষা-বাটা, এবং লবণ মাখাইয়া লইলে-ই 
খাদ্যের উপযোগী হইবে। | 


মতস্থের মাখনাম্বৃত। 


(নু-ভোলা, পার্শে, বাটা প্রতি কুদ্রজাতীয় মত্ত লমূহে মাখনামৃত 
পাক করিতে হয়। আস্ত মাছ এমন করিয়া কুটিবে, ষেন তাহার ভিতরের 


যাবতীয় ময়লা! পরিষ্কত ও ধৌত হইতে পারে। সম্ভবতঃ সামান্ত মাত্র চিরিয়া, 
ভিতরের ময়লা! প্রভৃতি পরিষার করিতে হয়। অনস্তর, তাহা ভাসা জলে 
উত্তমরূপ ধুইতে হয়। এখন পরিষ্কৃত ন্েকড়ায় মাছগুলি এমন 'ভাঁবে পুছিয়া 
লইতে হুইবে, যেন তাহাতে আদৌ জল না থাকে । 

এখন মাছের পেটের মধ্যে, পরিমাণ মত লবণ, মরীচের গুঁড়া, আদা- 
বাটা, এবং মাখন পুরিয়া, ময়দা দ্বারা চিরা-মুখ আঁটিয়া দিবে। মুখ আঁট! 


বিবিধ-রদ্ধন। রর ১৫ 





হইলে, মাছের গায়ে সাঁমান্তরূপ মরীচের গুঁড়া, লবণ, এবং মাথন মাখাইয়া, 
মৃছ জালে চড়াইবে। জালে লাল্ছে রঙের হইলে, তাহা নামাইয়৷ লইবে। 
ভাজিবার সময় ষদ্দি মাছের কোন অংশ ফাটিয়া যায়, তবে সেই ফাঁটা স্থানে 
ময়দা! আঠা আঠা করিয়! গুলিয় দিবে। এই ভর্ঞজিত মতন্তে মাখন মাখাইয়া, 
গরম গরম আহার করিলে, বেশ সুখাদ্য বোধ হয়। 


(পা শসা 


মব্ত্য-বিলখস। 

৩০ থমে আধ পোয়। মাখন জালে চড়াও ; পরে তাহাতে এক ঝিনুক 
ময়দা, পরিমাণ মত গরম-মসলা, জা্ফলের গুড়া, তেজপত্র, সামান্ত লেবুর 
রস, এবং জাফরান "ও লবণ দিয়! নাঁড়িতে থাক। অনন্তর, তাহাতে মাছ 
ছাঁড়িরা দাও। ভাজিবার পূর্ধ্ে * যে, মাছগুলি উত্তমরূপে কুটিয়া বাছিয়! 
ধৃইয়৷ লইতে হয়, তাহা সকলে-ই অবগত আছেন। জালে মাছের স্ুন্দররূপ 
রঙ হইলে, তাহা নামাইয়। লইবে। মতস্ত-বিলাস ঠাণ্ডা হইলে, প্লাইতে 
ুম্থাদ হয় না, এজন্য গরম গরম আহার করা-ই সুব্যবস্থা। আর ইহা-ও মনো 
রাখা আ্যাবগ্তক যে, মাথুন, দ্বত কিংবা খুটি সরিষার তৈলে-ও উহা পাক কর 
যাইতে পারে। তবে আস্বাদগত পার্থক্য হুয়া থাকে । 


নিউ ৩ 2 


মাছের হরিশা । 


সুজ করিয়া, মাছটি কুটিয়া বাছিয়া লও) এবং ভাঁসা জলে ভাল 

করিয়া ধুইয়া ফেল। এখন ঘে গরিমাঁণ জলে মাছটি ডুবাইয়া রাখা যাইতে 

পারে, সেই পরিমিত জলে, ভিনিগার মিশাইফ়া, তাহাতে মাছটি আধ ঘণ্টা 
ভিজাইয়৷ রাখ । ৮ 

অর্থ ঘণ্টা পরে, জল হইতে মাছ তুলিয়া, নেকড়ায় করিয়া, তাহার পেটের 

ভিতর ও উপরিভাগ বেশ করিয়া গু'ছিয়া ফেল। এখন কচি মাংসের কিমাতে 

লঙ্কা, আদ1 ও পিঁয়াজবাটা * এবং লবণ ও মাখন মাখাইয়া, মাছেব পেটের ভিতর 





* যে যেস্থলে পিরাজের উল্লেখ আছে, রুচি অনুসারে তাহ] পরিত্যাগ করিতে পারা যায়; 
* কিন্তু, তৎপরিবর্তে আঁদার পরিমাণ কিছু বাঁড়াইয়া! দ্রিলে ভাল হয়। 


১৩ পাঁক-প্রণালী । 





পুরিয়া দাও। এখন মতস্তটি গোলাকৃতি করিয়া, অর্থাৎ লেজার সহিত মুড় 
বীধিয়া, একখানি ডিসের উপর রাখিয়া দধাও। 

এদিকে একখানি কড়াতে শীতল জল চড়াইয়া, তাহাতে ডিস-নহ মাছ 
ছাড়িয়। দাও । অনস্তর, আস্তে আস্তে জাল দিতে থাক কিস্তু জল যেন অধিক 
না৷ ফুটে । মাছ সিদ্ধ করিবার সময় তাহাতে পরিমাণ মত লবণ দ্িতে হয়, তাহা 
যেন মনে থাকে । সুসিদ্ধ হইলে নামাইয়া লও। কেহু কেহ এই সিদ্ধ মাছে 
মাখন মাখাইয়া আহার করিয়া থ্রাকেন।* কুচি অনুসারে আবার তাহা ঘ্বত 
কিংব! তৈলে ভাজিয়া৷ আহাম্দের উপযোগী হইতে পারে। 


মোরল্প। মাছের কাবাব । 
শু্রাঁজা মোরল্লা কুটির! বাছিন্বা, ভাসা জলে উত্তমরূপে ধুইয়৷ লও । 
পরে তাহ শুক্‌্ন কাঁপর্ডে এমন করিয়া পুঁছিয়া লও, যেন ভাহাতে একটু-ও জল 
না থাক । এখন প্রত্যেক মাছের পেটের ভিতর পরিমাণ মত লবণ ও মরীচের 
গু'ড়া পুরিয়া, মাছের উপর অল্প পরিমাণে ময়দা ছড়াইয়া দাও। 
এদিকে পাঁক-পাত্রে মাথন, স্বত তু! তৈল দিয়া মূছ জালে চড়ও ১ _ এবং 
উহা! পাকিয়া আঁদিলে, তাহাতে মাছুগুলি ছাড়িয়া দাও। এক্পপ্রিঠ লাঁলছে 
ধরণে ভাজা হইলে, "অপর পিউ উল্টাইয়া দাও। ছুই পিট উত্তমরূপ 
ভাজা হইলে, তাহার উপর পুনর্বার মাখন, ঘ্বত বা তৈল ছড়াইয়! দিয়া, 
ছুই একবার চুড়চুড় করিয়! ফুটিয়া আঁসিলে, নামাইয়। লও । 
কুচি অনুসারে ভাজিবাঁর সময় 'পরিমাণ মত হরিদ্র। ও আদার রস দিতে পার! 
যায়। গরম গরম এই কাবাব উত্তম সুখ-প্রয় । 


মাছের ফেন্নফাই। 
০জ্ল কোন মাছ বত টাটুকা হয়, তত-ই ভাল। রাঁধিবার পূর্বে মাছ 
বেশ করিয়া কুয়া বাছিয়া, ভাল জলে ধুইয়৷ লও । উত্তরূপ ঘৌত হইলে, শু 
বস্ত্র-খণ্ডে পুঁছিয়া, তাহা কাপড়ে কিছুক্ষণ জড়াইয়া রাখ । যখন দেখিবে, মাছ বেশ 
শুষ্ক হইয়্াছে,ম্র্থাৎ তাহার গায়ে একটু-ও জল নাই, তখন তাহা বাহির কর। 


বিবিধ-রন্ধন। ১৭ 


এ দিকে একটি পাত্রে ডিমের তরলাংশ অর্থাৎ হরিদ্রা ও শ্বেতাংশ একত্র 
মিশাইয়া লও। এই মিশ্রিত তরলাংশ্রে পরিমাণ মত লঙ্কার গুড়া, আদা ও 
পিয়াজের রস, এবং লবণ মিশাইয়া রাখ । অপর একটি পাত্রে বিস্কুটের গু'ড়ার 
সহিত অল্প পরিমাণে ময়দা মিশ্রিত কর। এখন পূর্ব-প্রস্তত মত্ত, প্রথমে ডিমে 
ডুবাইয়া, পরে তাহার উপর বিস্কুটের গুঁড়া মাথাইয়! লও । এইরূপে সমুদয় 
'মৎস্তে মাথান হইলে, মাছের গ! হইহত গুঁড়াগুলি অল্প ঝাড়িয়া ফেল। এখন 
মাখন কিংবা দ্বতে এই মতস্ত ভাঁজিয়া লইঞ্সে-ই, খান্যের উপযুক্ত হইল। এই 
ভাজ! মাছ অত্যন্ত রসনা-প্রিয় । রুই, কাতলা, মূর্গেল এবং বাটা, কৈ, পাশে, 
তেটুকি প্রভৃতি সকল প্রকার মতস্ত ফ্রেন্স-ফ্রাইয়ের উপযুক্ত । 


মাছের ফিলিট। 


ভুক্রতই, যুগেল প্রভৃতি বড়ঙ্জাতীয় মত্ত ফালট র্যাধবার পক্ষে ভপ- 

যোগী। প্রথমে মাছটি এরূপ করিয়া ধুইয়া বাছিক্ক' জইবে, যেন তাহার ভিতর 
কোনরূপ ময়লা না থাকে । তখপরে, মাছের ধাড়ার ছুই পাশের মাংসল স্থান, 
লেজারম্পরকৃ, হইতে মাঁথ! পধ্যন্ত তীক্ষুপ্্ীর ছুরি দ্বার! কাটিয়া লও) এবং 
প্রত্যেক ধানে থণ্কে ছুই ছুই ভাগে এঁবভক্ত কর । , এখন এই মৎস্ত-খণ্ড 
ইচ্ছান্ুুরূপ-আরুতি কর। 

অনন্তর, মতস্তখগণ্ডগুলিকে কাপড়ের ভাঁজের মধ্যে রাখিয়া দাও । কিয়ৎনগ 
এইরূপ অবস্থাঞ্চ কাপের তিতর রাখিলে, মাছের জলীয় অংশ শুকাইয়া! বাইবে। 
এখন ডিমের তরলাংশে লঙ্কা, আদা, জাফ্রান্‌ বা হরিদ্রা] এবং লবণ যিশাইয়া, 
তাহাতে এক একখানি করিয়া মাছগুলি ডুবাইয়া তোল; অনন্তর, তাহাতে 
অল্প ময়দার সহিত বিস্কুটের গুড়া মাখাইয়া লও । 

এদিকে আলে দ্বৃত চড়াইয়া, তাহাতে মতস্ত-খওগুলি বাদামী ধরণে ভায়া, 
তুলিয়া রাখ। এখন গরম গরম আহার কৰিয়! দেখ, উহা! তোমার রসনার 
সহিত কিরূপ আত্মীয়তা করিয়াছে ! 

কুচি অনুসারে ডিমের তরলাংশের সহিত লিমন-যূষ এবং সুগন্ধি মসলা মিশা- 
ইয়া লইলে, অত্যন্ত স্ুস্থাঁছু হইয়া থাকে । 


৮০) 





১৮ পাক-প্রণালা 


মাছের হরিহর। 


্বীছের হরিহব অত্যন্ত মুখ-প্রিয় খাদ্য। উহার বিশেষত্ব এই যে, 

উহার এক পিঠ ঝালদার ও অপর পিঠ অন্র-রস-বিশিষ্ট। রুই, কাতলা প্রভৃতি 
বৃহৎ-জাতীয় মৎ্স্ত হরিহরের পক্ষে প্রশস্ত । 

প্রথমে মাছ বাছিয়া, এক ছটাক হইতে আঁধ পোয়। পরিমাণে, এক 
একখানি খণ্ড প্রস্তুত কর। এখন উহাতে হরিদ্রা ও লবণ মাখাইয়া, ভাসা 
তৈলে ভাজিয়া রাখ । অনস্তব, একখানি চাটু অথবা তৈ উনানে বসাও। মাছের 
পরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে তৈল ঢালিয়! দাও । উহ! পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে 
পরিযাণমত আ'দ।-বাট।, হরিদ্রা-বাঁটাঁ, লঙ্কা-বাটা, সরিষাঁ-বাটা, এবং লবণ ঢালিয়! 
দিষা নাড়িতে থাক। মসলাগুলি ভাজ! ভাজা হইলে, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত ভাজ। 
মাছগুলি এক একখানি করিয়া বসাইয়! দাগ । কিন্তু আদৌ উল্টাইয়। দিবে ন|। 
যখন দেখিবে, উহা মাখ-মাখ গোছের হইয়াছে, তখন তাহাতে অল্প পরিমাণে 
তৈ ঢালিয়া দিয়া, ই একবার ফুটিয়া আসিলে-ই, নামাইয়া রাখ । 

এখন অপর একখানি চাটু বা তৈ জালে চড়াও.। পরে তাহাতে সামা 
তৈল চালিয়৷ দাও। তৈল পাকিয়! আমিলে, সরিষা ফোড়ন গু». তাহাতে 
পরিমাণমত তেঁতুল-গোলা, হরিদ্রা-বৃট। এবং লবণ ঢালিয়। দাও লে ফুটিয়া, 
গাঢ় হইয়া আসিলে, তাহাতে বালের রাধা মাছগুলি এক টু করিয়। 
তুলিয়া, যে পিট রাধা হয় নাই, দেই পিট অন্বলের উপর সাজাইয়! রাখ »:স্পুর্ব্ 
একপিঠ ঝাঁল মপলায় রাধা হইয়াছে, এখন অপর পিঠ অস্-সংযোগে রাধা হইল । 
এই মাছ ভোক্তার্দিগকে পরিবেষণ কর; আহারের সময় এক-ই মাঁছ হইতে অস্ত্র 
ও ঝাল ছুই প্রকাব আস্বাদন পাইবে। হ্রিহর-রন্ধনে পাচক ও পাচিকাদিগের * 
শুণপণা প্রকাঁশিভ হইয। থাকে। 





মাছের পুরবাহার । 
দূ 
ঞ্কটি ছই কিংবা তিন সের ওজনের রুই, কাতলা অথবা মুগেল মাছ, : 
একখানি মোটা নেকড়া অথব! ঝাড়ন অত্যন্ত গরম জলে ভিজ্লাইয়া, তন্দ্রা. 
উত্তমৰপে ঘসিয়। ্সিয়া পরিষ্কার কর। অনস্তর, মাছের গ! হইতে আইস 


স্পা 


বিবিধ-রন্ধন । ১৯ 





ছাড়াইয়া, উহার ভিতরের ময়লা! অর্থাৎ আত, পিস্ত ও ফুল্ক। প্রভৃতি বাহির 
কর। এখন ঠাণ্ডা জলে মাছের পেটের ভিতর ও উপরি ভাগ ভাল করিয়! 
ধুইয়া৷ ফেল। 

এদ্রিকে কচি পাটার কিমাতে * পবিমাণ মত লঙ্কা, হবিদ্রা, আদা ও পিয়াজ- 


.বাটা, এবং লবণ ও মাধন মাথাও। অনন্ত, এই মদলী-মিশ্রিত পুর মাছের 


পেটের ভিতর পুরিয়া, পেটি সেলাই করিয়া দাও। সেলাই করা হইলে, মাছের 
মুখ বা মুড়, লেজার সহিত বাধিয়া দাও । বাধিগর মাছের গায়ে অন্ন পরিমাণে ময়দ! 
ছড়াইয়৷ দাও । তদনস্তর, মাছের সর্বাঙ্গে উত্তমরূপে মাখন মাথাইয়া, মৃছ জালে 
রাখ" ভাজিবার সময় মধ্যে মধ্যে উহাতে আদা ও পিয়াজের রসের সহিত 
পরিমাণ মত মাখন ধ্দতে থাক। মাছের ছুই পিঠ উত্তমরূপ তাজ! হইলে 
নামাঁও । গরম গরম অবস্থায়, পুরবাহুর বেশ ম্ুখাদ্য । পরিবেষণকালে মৎস্ত যে, 
ছুরি দ্বারা কাটিয়। তোক্তাদিগের পাতে দিতে হর, তাঙ্কা বোধ হয় সকলে-ই 
জানেন । - 


রুচি-অনুনারে আবার মাংসের পরিবর্তে, মর্সনা-ন্মাদির সভিত সিদ্ধ আলুর-ও- 
পূর্ত পারু| যায় ই 


রি 
সুপ পাকের শিয়ম | 

ম্্্₹র্ল পাত্রে সুপ রাঁধিবে, তাহা পরিষ্কৃত হওয়া আবশ্তক। ডেক্চির 
ভিতুত্ুও বহির্ভাগ এবং কলায়ে ষেন, কিছুমাত্র ময়ল| না থাকে । যে মাংস বা 
তরকারি, স্থষ্টির নিমিত্ত ব্যবহৃত হইবে, তাহা-ও স্থপরিষ্কত, এবং সুদুশ্ত হওয়| 
আবশ্তক। যখন উনানের উপর স্থপ চড়ান হইবে, তখন যতক্ষণ ন জাল হইত্তে 
তাহ নামান হয়, ততক্ষণ পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া রাখা আবশ্তক। বন্ধন 
শেষ হইলে, যে পাত্রে পাক করা হইয়াছে,'সেই পাত্রে কখন-ও তাহা রাখিবে না 
পরিষ্কৃত পৃথক্‌ পাত্রে ঢাঁলিয়! রাখিবে। 

প্রথমে ষে+সময় সুপ ফুটিয়া৷ উঠুক, সেই সময় হইতে- ই, তাহার গাদ 
কাটিতে আরম্ভ করিবে) নতুবা! সপের, ভাল রঙ, হইবে না। প্রথম ফুটিবা- 


মাত্রে-ই, তাহাতে লবণ দিবে, সহজে-ই গাঁদ কটিতে আরম্ভ হইবে। সমস্ত গাদ 


০ পস্পস 


নুতন সংস্করণ 'পাক-প্রণালী'তে কিমা প্রস্তুতের নিয়ম দেখ। 


হগ পাক-প্রণালী। 





কাটা হইলে, অর্থাৎ আর যখন আদৌ গাদ উঠিতেছে না দেখিবে, তখন তাহাতে 
তরকারি ঢালিয়া দিবে । পের পক্ষে টাটকা মাংস-ই প্রশস্ত । খোবা থোক৷ 
মাংস, হাড়, গর্দানা, গাঁইটের মাংস, এবং ভেড়ার ( মটনের ) বাংই রম্ধনে 
উপযুক্ত । 

অতি মুছু জালে-ই সুপ রাঁধিতে হয়। গাদ কাটার পর হইতে-ই, উনানের 
আচ এরূপ কমাইয়। দেওয়া উচিত, যেন সামান্য তাপে সুপ অন্ন অল্প চুড়চুড়, 
করিতে থাকে । যতক্ষণ ন! রাখা শেষ হয়, ততক্ষণ পর্য্স্ত এইবূপ সুদ 
আচে পাক-পাত্রটি উনানে রাখা আবশ্তক। কারণ, এককালে আঁচ কমিয়া 
আসিলে, স্থপ শীতল হইয়! যাইবে, উহা! ঠাওড1 হইলে-ই সমস্ত শ্রম-ই পণ হইবে, 
অর্থাৎ স্থপ ভাল হইবে না। ফলতঃ, মৃছ্ধ আঁচে সুপ রজ্গন, সুশিক্ষিত পাঁটক- 
মাত্রের-ই অনুমোদ্দিত। পের ন্তায় ব্রথ রন্ধনে-ও, এইরূপ এক-ই নিয়ম পালন 
করিতে হয়। 

সপে ষে মাংস ও তরকারি ব্যবহ্বত হইবে, সেগুলি উমর, চা বা 
কস! হইলে, তাহাতে পরিমাণ ম্ড ফুটন্ত জল ঢালিয়। দেওয়া-ই বিধি; ব্ভাবে 
ঠাণ্ডা জল-ই প্রশস্ত। ১... নু 

স্পা 

আপত্তি না থাকিলে, রুটি অনুর, সিদ্ধ করিবার পাকি তি 
রস্থন, সুপ বা ব্রথে ব্যবহার করিতে পর! যায়। কিন্তু, উহ! অল ুাণে ব্যবহার 
ক্রা-ই সুপরামর্শ। কারণ, পিয়াজ অথবা রস্থন সকলের পক্ষে অত টিপ 
নহে, এবং অনেকে আবার এ সকলের তীব্র গন্ধ সহা করিতে অশক্ত | বাগ 

ভাল সুপ রম্ধনে অল্প পরিমাণে শর্কর| বা চিনি বাবহার করা যাঁহতৈ পা 
চিনি দ্বারা ছুপের রং খুলিয়া থাকে । সাড়ে তিন সের পরিমিত জলে, আখ 
ছটাক চিনি ব্যবহৃত হইতে পারে। ফলতঃ, সর্বত্রই এই অনুপাতে চিনি 
বাবহার করিতে পার! ঘযায়। 

লবণের ঠিক পরিমাণ দেওয়া! যাইতে পারে না? রন্ধন-কার্যে যাহার কিছুমাত্র 
দক্ষতা নাই, তাহার-ই জন্য পরিমাণ লিখিত হুইয় থাকে ; কিন্ত, সেরপ অদক্ষ 
পাঁচকের' হস্তে রম্ধন-ভার অর্পণ করিয়া নিশ্চিস্ত হইতে পারা যায় না। 
সচরাচর পাড়ে তিন সের পরিমিত জলে, এক ছটাঁক লবণ দেওয়া-ই ব্যবস্থা । 
ঝোলের আধিক্যে লবণের-ও পরিমাণ বাঁড়াইতে হয়। ফলকথা, লব 


বিবিধ-রক্ঝান। হ্ঠ 





একটু হাতে রাখিয়৷ দেওয়া-ই ভাল; অধিক খ্াত্রায় লবণ ব্যবহার ন৷ করা-ই 
স্থপরামর্শ। * 
আহারের সময় সপের উপর আদৌ চর্ধ্বি না ভাসে, সে দিকে বিশেষরূপ 
দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। অতএব, যে মাংসে সুপ রাধিতে হুয়, অতি যত্ব সহকারে 
তাহার গাত্র হইতে চর্বি তুলিয়া ফেল! আবশ্তক। 
যতদুর,সম্তভব, স্থপ গরম গরম পরিবেষণ করিবে । 
সুপ কতক্ষণ "জালে রাখিলে, সিদ্ধ ও স্রপ্রিত্ব হইবে, খড়ী ধরিয়া তাহার 
হিসাব বলা অসম্ভব; কারণ, মাংস কোমল কি কঠিন, তরকারি সহজে 
সিদ্ধ হইবার উপযোগী কিংবা ভিন্নরূপ,*এই সকল ঠিক জান! থাকিলে-ও, জল 
ও জালের পরিমীণ, শ্রবং সময় নির্দেশ করা স্থুকঠিন। এক্জগ্য অনভিজ্ঞ পাঁচক 
কিংবা পাঁচিকার হস্তে রন্ধন-কার্ম্যের ভারার্পণ না করিয়া, রন্ধন সম্বন্ধে 
সাধারণ নিয়ম যাহারা অবগত আছে, তাহাদিগকে পীক-কার্ধ্ে নিযুক্ত করা 
ান দ্রখ্য রন্ধন করিবার সময়, মনে রাখা উচিত বে, অর্ধ-সিদ্ধ, 
বাস্থয-কর, এবং অরুচি-জনর্ক, গতিসিদ্ধ আহীর্ধ্য-ও আবার, 
অহিত-কর এব) অরুচি-জনক ! অতএব অর্থ-সিদ্ধ 
. ু্জনীয়। রি 
4 *রীরে-ই বি সাতল! সপ গাঢ় করিতে হইলে, সাদা সপে আরারুট 
৬-১-৬ পরিষ্কত চাউলের শুঁ'ড়া, (খিচ-শুন্ত ) অল্প লবণের সহিত 
। * ্গলিয়া, হুপ নাস্াইবার একটু পূর্বে তাহাতে ঢালিয়া৷ দিবে। এরূপ 
রয় গুর্পিধ, ফেন তাহাতে আদৌ খিচ লা থাকে, কিংবা তাহা আঠা 
না হয়। বেশ পাতলা করিয়' গুলিয়াঁ, তাহ! সপে ঢালিয়! দিবে ; 
এবং অন্ততঃ দশ মিনিট কাল উনানে রাখিবে। এই সময় আঁচ একটু 
বাড়াইয়৷ দিবে, যেন ঝোল বেশ ফুটিতে পারে। 
হুপে ব্যবহাধ্য মসলাগুলি যথা-্সম্ভব পরিষ্কৃত হইবে। অধিক পুরাতন 
মসল! দ্বার! সপ বঈীধিলে, তাহ বিশ্বাদ কইয়া থাকে । এজন উতর যসলা-ই 
ব্যবহার করিবে। পু 
পিয়াজ ব্যবহারকালে, অগ্রে তাহার ধোঁসা! ভাল,করিয়! ছাঁড়াইবে ; এবং 
চাঁটু বা অন্ত কোন প্রকার পাক-পাত্রে অল্প আচে তাহা! তাজিয়া লইবে। 
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ত্বত অথবা তৈলে না ভাজিয়া, গরম চাটুতে নাঁড়িয়া চাড়িয়া লইলে-ই 
চলিবে। এইরূপ ভাজ! পিয়াজ ব্যবহার করিলে, স্থপের রং খুলিবে, এবং 
উহার দুর্গন্ধ অনেক পরিমাণে কমিয়া আসিবে। 


কচি মাংসের আখ্নি সুপ। 


ঞ্ই স্থপ কেবল মাত্র তে, রোর্গীর পক্ষে স্থুপথ্য তাহা নহে; ফলতঃ, 

সুস্থ ব্যক্তির আহারে-ও ইহা যার-পর-নাই উপকারী । দোগীর বলবিধানের 
জন্ত আখনি সুপ অপেক্ষা বল-কর গ্লখ্য আর দ্বিতীয় নাই, ইহাই অনেক 
চিকিৎসকের অভিমত। অতএব, এক্পপ বল-কর পথ্য র+$ধিবার নিয়ম প্রত্যেক 
গৃহস্থের জানিয়া রাখা তাল। সুস্থ শরীরে চর্ধ্য-চুষ্য আহার-ম্থখ,, সকল 
সময় এবং সকল অবস্থায় ঘটিয়া উঠে ন1$ শরীর মাত্রেই রোগের আঁধৃকার 
প্রবলণ এজন রসনা-তৃপ্তি-কর নানাবিধ রম্ধন-প্রণীলী জাবি. যেম 
প্রয়োজ্ন, সেইরপ স্থুপক্ক খাদ্য-৩ আবার স্বস্থ শরীরে তৃপ্ডিদ্বভাবে গীকে 
এই পথ্য অন্ন অন্ন পরিমাণে আহারে অভ্যাস রাইতে" 
হইতে-ই অধিক পরিমাণে খাইতে দিলে, অপকাঁর হইবার 

স্পের পক্ষে নরম টাটকা মাংস বাছিয়া লইবে। ৯আধ্ব্যবহার 
মাংসের উপরিভাগের ছাল ও চর্বি এমন করিয়া বাছিয়া 
মাংসের গায়ে এক কুচি ছাল কিংব! বিন্দুমাত্র-ও-চর্ধবি না থাকে। 
এই মাংস থগ্ডাকারে খুড়িয়া লও । অনস্তর, দেড় পোয়া ঠার্জািল 
ঢালিয়া দাও। এখন জল-সহ মাংসের পাত্রটি মুছু আঁচে বসাও। 
যতদূর সম্ভব, মুছ হওয়া আবশ্তক। আর মধ্যে মধ্যে পাঁক-পাত্রটি না 
চাড়িয়া দিবে । দুই হইতে তিন ঘণ্টা পর্য্স্ত এইরূপ মূ আঁচে রাখিবে, 
অথচ যেন আদৌ ফুটিয়। না উঠে, বা সৌ সৌ না করে। মধ্যে একবার এরুপ 
আচ দিবে, ষেন পনর মিনিট হইন্তে আঁধ ঘণ্টা পর্য্যন্ত উত্তমরূপ ফুটিতে 
পায়। কোন কোন দূরদর্শী চিকিৎসক বলেন, এরূপ দীর্ঘ সময় পর্য্ত্ত 
ফুটিতে দেওয়া উচিত নহে। কিন্তু তাহাতে মাংসের হূর্গন্ধ আদৌ যায় না, 
এবং তাহা অরুচি-কর হইয়া থাকে । জালে প্রথম ফুটিস্বা উঠিলে-ই পে 
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লবণ দিবে। রোগীদিগের পক্ষে এইরূপ রন্ধন-ই উপকারী। জাল হইতে 
নামাইয়া, মাংস হইতে ঝোল পৃথক্‌ পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে। এইরূপ অব- 
স্থায় কিছুক্ষণ থাকিলে, ঝোলের উপর চর্ধ্বি ভাসিয়া উঠিবে; তখন তাহ! 
ফেলিয়! দিবে। এইরূপে ঝোল পরিষ্কৃত করা হইলে, আহারের পূর্বে, তাহ! 
অল্প গরম করিয়া লইবে। এই স্থপ রোগীর পক্ষে অত্যন্ত উপকারী । 

অনেক প্রকার রন্ধনে মাংসের আখনির প্রয়োজন হইয়৷ থাকে। 
এজন্য কেছ কেছু রুচি-অন্থুমারে-'উহাঁর ক্হিত অল্প পরিমাণে পিয়াজ, শাল- 
গম ও গার প্রস্থুতি-ও ব্যবহার করিয়া থাকেন । আর এই সপ আহারে 
বাবহার করিতে হইলে, পরিমাণ মত, লবণ, এবং ছুই চারি বিন্দু লেবুর রস 
মিশাইতে পারা যায় ।, 


বাদামের সুপ। 


করণ ও পরিমাণ।-__বাদাঞ্চ দেড় পোয়া, হপ বা! আখি 

ছঞল্ন্লার গুড়া পরিমাণ মত। 
খোল! ছাড়াও (হাতে সয় এরূপ গরম জলে, ছাড়াঁন 
। এখন একটু আচ বাড়াইয়। দিবে; জলে হাত 
শরীরে-২ ৭4৬ ত্রকূপ গরম হইলে, পাঁক-পাত্র উনান হইতে নামাইয়। 
শরীক” পীক-পাত হইতে যত শীঘ্র পার, বাদামগুলি তুলিয়া, তাহার 
া. ছা) এবং শীসগুলি ঠাওা জলে রাখ। অনন্তর, জল হইতে 
লি, উত্তমরূপে মুছিয়া গজন কর, তিন পোয়া ুপ রীঁধিতে হইলে, দেড় 
পায় বাদাম লইবে। এই বাদামগডুলি আখনিতে প্রায় এক ঘণ্টা মৃদু 
জালে দিদ্ধ করিবে; যখন দেখিবে, হাতার একটু সামান্ত ঘা দিলে-ই, উহা! 
ভাঙ্গিয়।৷ যাইতেছে, তখন-ই জানিবে যে, উত্তমরূপ সিদ্ধ হইয়াছে। তৎপরে 
জল হইতে - তুলিয়া, সেগুলিকে ঘত্বদূর পার চট্টুকাইয়৷ লও। খিচ-শৃন্ট 
করিয়া! চটকাইয়া, পরিষ্কত ছাকনিতে কিয়া লও। এখন পরিমাণ মত 
আখনি স্থপের সহিত মিশাইয়া জালে চড়াও) এবং যতক্ষণ পধ্যস্ত উহা! 
ফুটিয়। না উঠে, ততক্ষণ নাড়িয়া৷ চাড়িয়া। দাও । ফুটিয়া উঠিবার পূর্বে পরিমাণ 
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মত লব্ণ, এবং সামান্ত মসলা দিবে । অল্পক্ষণ জালে রাখিয়া, নামাইয়। লও । সুপ 
মাত্রেই কুনুম কুন্ুম গরম অবস্থায় নুখাগ্য। 


কারি। 


নর্বত্রই কারির আদর দেখিতে পাওয়া! যায়। ভিন্ন ভিন্ন দেশে 

ভিন্ন ভিন্ন প্রকারের কারির প্রচলন। আমর! সচরাঁচব্র যে, মাছ ও মাংসের 
ঝোল, এবং ভালন! প্রভৃতি আহার করিয়া থাকি, তৎদমুদ্ধয্ন কারির মধ্যে 
পরিগণিত। কিন্তু, দেশ-তেদে কারি-পাকের প্রকার-ভেদ দেখিতে পাওয়! 
যায়। ্ 

আমর! যে কারি বাঁধিয়া থাকি, শিলে পিষিয়া' বা বাটিয়া, তাহার 
মসল! প্রস্তুত করিয়া লই; কিন্তু বিলাতী কারি রাধিতে' 'ইলের )কারি- 
পাউডার অর্থাৎ মসলার গুঁড়া. ব্যবহার করিতে হয়। এস্কলে রান! আধক | 
যে, কাঁরির পক্ষে গু'ড়। মসলা-ই সর্বোৎকৃষ্ট। ইযুরোপে ০১১ রা ঘেমণ ] 
নানাপ্রকার কারি-পাউডার ব্যবন্ধত হইয়া থাকে। তন্মধ্যে ভাবে 
পাউডার প্রস্তত করিবার নিয়ম নিয়ে লিখিত হইতেছে, 


চে 
চি 
শ 


আরনটস্‌ কারি-পাউডার। াখব্যবহা 
টপকরণ ও পরিমাণ ।- _হরিদ্রা এক পোয়্ষিনৈ্কি 
জীর! এক ছটাক, ফনোগ্রিক সিড্‌ এক ছটাক, * লঙ্কা এক কীচ্চা। 
মসলাগুলি ঘতদূর সম্ভব টাটকা এবং পরিষ্কৃত দেখিয়া বাছিয় 
অনন্তর, এ সকল মসল! রৌদ্রে উত্তমরূপ শুকাইয়া, পৃথক পৃ. 
গুঁড়া করিয়া রাখিবে। এখন এই গুড়া মসলা, চালনী কিংবা পাত 
নেকড়ীয় কিয়া লইবে। কা হইলে, প্রত্যেক চূর্ণ উপরি-লি' 
পরিমাণে ওজন করিয়া, এক সঙ্গে মিশাইলে-ই, আরনটস্‌ “কারি- 
প্রস্তুত হটুল। 
* বিলাতি দোকানে,পাওয়া যায়। অভাবে ছোট এলাচের দানা 
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তাহার! 
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সম্পূর্ণ বিজ্ঞানানুমোদিত। 


ন্‌, তৎসমুদয়, 
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ই, সমান 
সাধন 
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ন, রন্ধন করিয়া আঁ 
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এই উপায় 
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দ্ধির মুখ্য উপায়। 
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রন্ধনশ'লা ও চুললী-সন্বন্ধে প্রথমে- 
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আস্তান্বিতমসংকীর্ণং শুচি কাধ্যং মহানসম্‌। 

অর্থাৎ, মহানস (রন্ধনশীল! )__বিশবস্ত-জন-পূর্ণ, প্রশস্ত ও পৃত হওয়! 
উচিত। বাস্তবিক, যে স্থানে পাঁক-কাঁধ্য সম্পন্ন হয়, সে স্থান যে, সম্পূর্ণ পবিত্র 
হওয়া আবশ্তক, ইহা, কাহাকে-ও যুক্তি দ্বারা বুঝাইয়! দ্রিতে হয় না। করদর্য্য 
স্থানে পাঁক করিলে, তত্রত্য দৃষিত-বায়ু-সংযোগে যে, খাগ্ভা্ি অস্বাস্থ্া-কর ও. 
অরুচি-কর হইয়া থাকে, ইহা বুদ্ধিমান ব্যক্রিমাত্রে-ই, সহজে-ই হৃদয়ঙগম করিয়া 
থাকেন। রন্ধনশালারঃ পবিভ্রতা- -সংরক্ষণে হিন্দুজাতি, যে চিরাভ্যস্ত ও 
যত্রশীল, পৃথিবীর মধ্যে অপর কোন জাতিকে সেরূপ দেখিতে পাওয়া যায় না। 
হিন্দুমহিলা, অতি পবিভ্রভাবে-ই রন্ধন-গৃহে প্রবেশ করিয়া থাফেন্‌। তাঁহারা 
থান্ত-দ্রব্য-সমূহ রূসনা-তৃপ্তি-কর করিতে, যে পরিমাণে আয়াস ্বীকাঁধৃয- 
থাকেন, রন্ধনশীলার পবিভ্রতারক্ষাবিষয়ে* তাহাদিগকে ত২০%৮কারি- 2 
দেখিতে পাওয়া! যায়। : এই পবিত্রতা, স্বাস্্য ও তৃত্তি-লাটউর 
হুষ্ুদর্ী খধিগণ, বিশ্বস্ত ব্যক্তিবর্গের প্রতি রন্ধন-শালার টু 
তত করিতে উপদেশ দিরাছেন। পূর্বেই উল্লেখ 
জীবন ও স্থাস্থা, ধাহাদিগের উপর*২মম্পূর্ণ নিভু 
আত্মীয় পরিজনবর্গ-ই, রন্ধন-কার্যের একমাত্র উ' 
জননী, ভগিনী এবং পরম-প্রণয়িনী সহধর্মিণীর স্যাঁ 
আর কে আছে? রুগ্ন-শয্যাঁয় ধাহাঁর!, আহার-নিদ্রা 
করুণীময়ী দেবীর স্তায় অক্ুত্রিমভাবে রোগীর শুশ্রাষা 
রুণ শোকের সময়ে ধাহারা, সুম্ধুর সাস্বনাবাঁক্য দ্বার! 
সুশীতল করিয়। থাকেন» _বিপদ্‌কাঁলে যাহারা, ছায়ার স্তায় 
সঙ্গিনী হইয়া, নিয়ত প্রবোধ-বাক্য দ্রারা বিপন্নের অন্তঃকরণের সন্তাপ 
করিয়া থাকেন,_তীহারা, আমাদের জীবন-সংরক্ষণে আনন্দসহক 
আস্তরিক যত্ব করিবেন, অন্তের নিকট কখন-ই সেরূপ আশা করা যায়ঃ 

নীচকুলজাত নীচকর্মচারী অথবা রুগ্র অর্থাৎ চর্ম ও শ্বাসানি। ৃ 
পাঁচক ঝ' পাচিকার হস্তে কখন-ই 'রম্ধন-কার্ষ্যের ভারার্পণ করা উচিত নহে 
কারণ, তাহাদিগের সংস্পর্শ ও শ্বীসপ্রশ্বীসের বিদুধিত বায়ুস্পর্শ বারা পক-দ্রব্য 
অগ্রীতি-কর ও অন্বাস্থ্য-জনক হইয়া থাকে । ফলতঃ, স্বাস্থ্যরূপ অমূল্য রত্ধলাভ 





হিন্দুজাঁতির রদ্ধন-প্রথ]। ২৭ 


রর হইলে, সর্বাগ্রে রন্ধনসন্বদ্ধে পবিত্রতা -রক্ষার প্রতি দৃষ্টি রাখা একান্ত 
ধেয়। 


চুল্লী ( উনান )-সন্বন্ধে খষিরা, ব্যবস্থা দিয়াছেন £_- 
ুল্লী তত্র প্রকর্তব্যা পুর্ব্বপশ্চিম আয়তু]। 
অর্থাৎ রন্ধন-শালার পূর্ব কিংবা! পশ্চিম দ্রিকে লম্বালঘ্ি-ভাবে উনান করিলে, 
পাঁচক বা* পাচিকার পক্ষে বিশেষ সুবিধা হইয়া থাকে। কারণ, দক্ষিণ 
দিক্‌ উনুক্ত থাকিলে, ছুংসহ শ্রীম্মের সময় দক্ষিণার্গিল প্রবাহিত হইয়া, শ্রাস্তি- 
পরিহার্‌ করিয়া ধর্কে। আর, শীতকালে গৃহে রৌদ্র প্রবেশ করিতে পারে। 
ভোজন ও পানার্থে কাংশ্ঠপাত্র ব্যবহৃত হইয়া থাকে । কিন্ত, 
ল্রীক-কাধ্যেকাসার পাত্রের ব্যবহার প্রচলিত ছিল । যথা, 
তস্তজে পাঁচিতং ধদ্ধি তদ্ধিতং মদিতং শুটি। 
পকক-দ্রব্য হিত্রকর, স্নিদ্ধ 'এবং পৃত। আজ-কাল পোলাও, 
দ্ধনে তাত্রপা ত্র (ডেক্চির), সমধিক প্রচলন দেখিতে পাওয়া 
রুন্ধনসন্বন্ধে খষিরা, নির্দেশ করিয়াছেন £- 
য়ে সিদ্ধংট রুচ্যং ত়পিতকৎ। 
রুচি-কর হয় না। পরস্, তাহাতে অন্নপিত্ত 
কে। এজন্য ডেক্চি প্রভৃতি প্রতি মাসে ছুই বার 


রীরে, যেটির বাহু বন্যক্‌। 
রিট ই ধাতু শ্রথা যে, এক সময়ে যার-পর-নাই উন্নতিলাভ করিয়া- 
"৭ ীন্কবদীয় গ্রনথসমূহে তাহার ভুরি ভুরি প্রমাণ পরিলক্ষিত 


, দ্বধি, ছুপ্ধ, ক্ষীর, সর এবং*নবনীত প্রভৃতি দেব-ভোগ্য ' 
মধ্যে-ই প্রথমে,আদৃত হইন্নাছিল»। দুগ্ধজাত হবিঃ, যজ্ঞার্থে প্রথমে-ই 
ব্ষার করিয়াছিষ্কেন। গোভিল-গৃহ্স্থত্রে লিখিত আছে £-- 
হবিরুচ্ছিষ্টশেষং প্রাশয়েদ যাঁবস্ত উপেতাঃ স্থ্যঃ | & 
দেবোদ্দেশে উৎসর্গীরুত দ্বতের*অবশিষ্ট লইয়া, তত্রত্য দর্শক, পরিজন 
সকলকে-ই আহার করাইধে। আমাদের পূর্বপুরুষগণ, ঘ্বৃতের 
বির দ্বার! রন্ধন-বিদ্যার, অর্থাৎ কি আমিষ, কি নিরামিষ রন্ধনে এবং ঘ্বৃত-পৰ্ক 


পরার 


যাবস্ত; উপেতা! স্থ্স্তান্‌ সর্ববান্‌ প্রাশয়েৎ ইত্যর্থ;। 


২৮ পাঁক-প্রণালী। 





দ্রব্যসমূহ প্রস্ততকরণে যেরূপ উন্নতি সংসাঁধন করিয়াছেন, আমরা স্পর্ধার সহিত 
বলিতে পারি, পৃথিবীর মধ্যে অন্য কোন সভ্যজাতি, সেরূপ উন্নতি, কল্পন1-পথে-ও 
আনয়ন করিতে সমর্থ হন নাই। বর্তমান সুসভ্য ইউরোপীয় জাতিগণ, ঘ্বৃতের 
স্থানে বসা (অর্থাৎ চর্ব্বি) ব্যবহার করিয়া, ছুধের সাধ ঘোলে মিটাইতেছেন ! 
আুর্ষ্েদশাস্ত্রে ঘ্বতের গুণ, এইরূপে ব্যাখ্যাত হইয়াছে £__ 
প্ৰতেন উপচিতং বলম্‌।” “আযুদ্বতিম্‌।” 

আধ্যজাতি, যেমন দর্শন, বিজ্ঞান এবং গণিত প্রভৃতি নানাবিদ্যায় জগতে 
শিক্ষাণ্তরু ছিলেন, সেইরূপ রন্ধন-বিদ্যাতে-ও তীহার!, তদ্রুপ গুরুত্থানীয় ! 
ত্াহাদ্দিগের আবিষ্কৃত বহুবিধ রন্ধন-প্রথা, রূপান্তরিত হইয়া, ইউল্ফেঠে প্রচলিত 
হইয়াছে। এসমন্ধে একটি দৃষ্টান্ত, প্রদর্শিত হইতেছে 2 7৮ শষ”, ০ 

ডূজিপাঁকে ভবেদ্ধাতুর্যন্মাৎ পাচয়তে হৃসৌ 17 

* ত্রস্জ [ভূজ্জতি] ধাতুর অর্থ পাঁক করা । আমাট 
ইংরাজী “ফ্রাই” শব, এই পাকার্থ ত্রস্জ, ধাতু হইতে উৎু 
ও ইংল্রাজী “ফাই” শবের মধ্যবর্তী আর 
“ফেরিজি | “ফেবিজি' একবিপ খান্নলর নামন্‌ 
প্রভৃতিকে “ফেরিজি' বলে! ভ্জ্জতির” “ভ' কৈ 
রূপ ধরিয়াছে মাত্র। “ফেরিজি' অপেক্ষাকৃত আর. 
হইয়াছে। একটি ভাষা হইতে ভাবাস্তরে ব্য 
“তি” যে অনেক সময়ে কফ রূপ প্রাপ্ত হয়, তাস 
প্রতিপন্ন কর! যাইতে পারে। ইংবাঁজী “ফণ্ড, শবেকজ” উর 
ভারতের ্রাহ্মণদিগের যজ্জীয় দ্বতাঁদি পুঁজি করিবার আধার টা 
হইতে আপিয়াছে। যখন পুঁজি লাঁড়িল, তখন ভার “ভাগ্ডে' কুলাধ 
ক্রমে এই “ভাগ” শব্ধ হইতে “ভাগার” শবের স্থটি হইল। এইরূপ 
চনা করিলে, অনেকস্থলে দেখিতে পাওয়া যায় যে, সুপবিষ্ভাতে-ও :£ 
হিন্দুজাতির নিকট সম্পূর্ণ খণী। 

যে পঙ্গান্ন ও খেচরান্ন, অতি উপাদেয় খাদ্য বলিয়া, পৃথিবীর মধ্যে সকঙ্গ 
ষভ্যজাতির রসনায় আদর-লাভ করিয়াছে, সেই রসনা-তৃপ্তি-কর খাদ্যাদদির 








* আমি ও নিরামিষ আহার দেখ। 


হিন্দু-জাতির রদ্ধন-প্রথা । ২৯ 





রন্ধন প্রথা, হিন্দুজাতি-ই, প্রথমে উদ্ভাবন করেন। একদা ধন্বস্তরি, সুঙ্রত 
ধাষিকে বলিতেছেন £-- 
মাংসশীকবসাতৈলঘ্বতমজ্জফলৌদনাঃ। 
বল্যাঃ সন্তর্পণ! হৃদ্যা গুরবো৷ বৃংহয়ন্তি চ ॥--চরক 1 
অর্থাৎ মাংস, শাক, বসা, তৈল, স্বৃত, মজ্জা এবং নানাবিধ ফলের সহিত 
অন্ন পাক করিলে, উহা-_বল-কর»'তৃত্তি-কর, দ্য, গুরুপাক এবং মাংসাদির 
পুষ্টিসাধক হয়। পমুংসেন উপচিতং মাংসম্” । মাংস দ্বারা মাংস অর্থাৎ পেশী- 
আদি. ও দৃঢ় হয় । ধত্বস্তরি, সুরত খধিকে গলানন বা অনমাংসের গুণ বা 
উপরুটুনি রী উপদেশ, দিতেছেন। কিন্তু পলান্-রন্ধনপ্রথা, ধ্বন্তরির ষে 
হন” গর মধ্যে প্রচলিত হইয়াছে, তাহ নির্দেশ করা বড়-ই 
সস্্রন্ধনে আকৃনি বা আপ্যুষ ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 
অস্থি সিদ্ধ করিয়া, মজ্জ! বাহির করিতে হয়। আর-- 
কমলালেবু, আনারর্, , বাদাম, পেস্তা ও ভ্রাক্ষা 
ব্যব্ত হইয়া থাকে। পলান্নের স্তায় খেচনরান্নের 
272 
পংমিশ্রা লবণার্ক-হিঙ্কৃভিঃ | 
সাললে দিদ্ধাঃ কৃসরা কথিত! বুধৈঃ ॥ 
কদা বল্যা গুরুপিতকফপ্রদা । 
এন্ধবিষস্তমলমৃত্রকরী স্থতা॥-_ভাবপ্রকাশ। 
এত মিশ্রিত করিয়া, লবণ, আদা ও হিঙ্গের জলে সিদ্ধ 
াঁকে পগ্ডিতেরা, কূসরা বা খেচরান্ন অভিহিত করিয়া থাকেন । 
“পুষ্টি-ক্র, বল-কং গুরু, পিত্ত ও ক্ধ-জনক, ছুর্জর ( সহজে যাহা পরি- 
'), মল-ইুত্র-কর, * এবং বুদ্ধিবিষ্টস্তজনক বলিয়া ব্যাখ্যাত হইয়া! থাকে । 
*সিথণ, ধ্যাননিমীলিতনেত্রে (কেবলমাত্র যে, আধ্যাত্মিক বিষয়ের 
(৩ করিয়াছিলেন, তাহা নহে। তাহারা মানব-জীবন-সংরক্ষার জঞ্ঠ 
,ববিধ পুষ্টি-কর উপাদেয় খাদ্য দ্রব্য প্রস্তত করিবার উপার আবিষ্কার দ্বারা 
মর্ত্যলোকের প্রতৃত শ্রেরঃসাঁধন করিয়! গিয়াছেন। নানাবিধ ব্য পরীক্ষা দ্বারা, 
মানবদেহ-রক্ষার জন্য, ষে সকল পদার্থ 'আহার করিলে, শারীরিক বল, বণ 


৩ৎ পাক-প্রণালী ৷ 





ও তেজের বৃদ্ধি হয়, তাহারা, তৎসমুদয়-রদ্ধনের ব্যবস্থা দিয়াছেন। প্রাচীন 
অগ্নিকুল হইতে আমুর্কেদ ও স্পশাস্ত্রের প্রথম প্রচার হয়। এই অগ্নিকুলে 
ভূগুমুনির ওরসে খ্যাতনামা চ/বন মুনি আবিভূততি হন। এই চ্যবন মুনি-ই, 
চ্যবনপ্রাশ” ওঁষধধ ঝ পথ্য আবিষার করিয়া, অক্ষয়কীর্তি রাখিয়া! গিয়াছেন। 
এই অগ্নিকুল-ই, সর্বপ্রথমে মানবজাতির থাদ্যার্থে মত্্ত-ব্যবহারের আদেশ 


প্রদান করেন। মহাভারতীয় . বনপর্কেন বিংশত্যধিক-ছ্িশততম অধ্যায়ে 
লিখিত আছে £- | 


মংস্তান্তস্ত সমাচখু[ঃ কুদ্স্তানগ্লিরব্রৰীৎ' 
তক্ষ্যা বৈ বিবিধৈর্ভাবৈবিষ্যথ শরীরিণাম্‌ ॥ 


অর্থাৎ, অগ্নি ক্রোধপরবশ হইয়া বলিলেম, মত্ত; 
মানবগণের ভক্ষ্য হইবে। অনন্তর, নানা! উপাকেএ 
জাতির মধ্যে প্রচলিত হইয়া আসিতেছে 1** 

পাক-বিজ্ঞানের আলোচনা.করিলে, পরিদৃ 
করিধে, শারীরিক ও মানসিক প্রভূত উপক্] 
তৎসমুদয়ের-ই. বন্ধনে ব্যবস্থা দিয়ান। 
অরিষ্ট সংঘটিত হয়, সেগুলির রন্ধন নিষিদ্ধ হই 
পাশ্চাত্য-শিক্ষা-প্রাপ্ত যুবকমণ্ডলী, খষি-প্রদত্ত এই 
প্রতি উপেক্ষা প্রদর্শন করিয়া, ইউরোপীয়দিন 
উঠিতেছেন। শাস্ত্রের শাসন, একটু যত করিয়া 
নির্বোধ লোকে মনে করে, খাবার সামগ্রী খাই 
রোগ হইবার সম্ভাবনা না থাকে, তবে আবার কি দো 
সর্কতুক্‌ ইউরোগীয়দিগের মধ্যে একটি কিংবদন্তী !রই ঘে, "যাহা মুখে 
যায়, তাহাতে পাঁপ হয় না, যাহা মুখ হইতে বাঁহর হই”। আইতে 
বাক্যাদি ), তাহাতে-ই পাপ হইতে পারে।' এটি প্রকৃত কথা,নয, 
সায় স্বরদর্শীর কথা। অক্নদোষ হইতে রোগ ছাড়া অতি গুর 
ঘটতে পারে। আহারের দোষ-গুণে মন্ুষ্যের স্বভাবের পরিবর্ত -ঘা্টয়৷ থাকে 


এ: পপশশস্পা্স্প্্স্্পপ পাপ 


*. মত্প্রণীত পাক-প্রণালী ও মিষ্টার-পাক নামক গ্রন্থদ্ধয়ে হিশুজাতির রদ্ধনপ্রধা, 
বিস্তৃতরূপে লিখিত আছে । 


হিন্দ-জাতির বন্ধন-প্রথ! ৩১ 


প্রত্যুত, শরীরযন্ত্রে পাক-ক্রিয়া! থার! মথিত হইয়!-ই, যখন অন্তঃকরণাঁদি, সংগঠিত 
হয়, তখন আহাধ্যের গুণ যে, অন্তঃকরণবৃত্তিতে সংক্রামিত হুইবে, ইহা, ম্বতঃ- 
সিদ্ধ। আহারের দৌষ-গুণ, এক পুরুষ হইতে তৎপরবর্তী পুরুষে-ও সংক্রামিত 
হুইয়া থাকে । শুস্ষদর্শি শাস্ত্র, এই দোষ সুম্পষ্ট প্রত্যক্ষ করিয়া, সত্বগুণ-বিরোধি 
“কতকগুলি দ্রব্যের পান”ভোজন, ছ্বিজাতির পক্ষে নিষেধ করিয়াছেন, 
লশুনং গৃ্জনধ্চেব পলাওুং কবকাঁনি চ। 
অতক্ষ্যাণি ছিজাতীনাম্‌ অমেধ্যপ্রভব'ণি চ ॥ 
-, গাঁজর, পিয়াজ এবং ছত্রাক আর অমেধ্য (যথা বিষাদি )- 
দ্বিজাতি র অভক্ষ্য । এই গুলি, হিন্দুর রন্ধনে অব্যবহাধ্য । এত- 
- ট দ্রব্যের নিষেধ আছে। প্রসবের পর দশদিনের মধ্যে 
১ নমধীর, মইধীর, ছাগীর এবং বুষস্তত্তী (বুষের জন্ত 
নৃতবৎসা অথবা দৃরস্থবৎস! গাভীর ছুগ্ধ খাইতে নাই। 
7 পথ্যের বিচার আছে। আর, আহারের সাত্বিকতা- 
ঘবরুণঃ তাদৃশ গাতী প্রস্াতির ছুগ্ধ পান করা, স্যাক্ষাৎ- 
ম্পকর্ষ-সাপ্ক্‌। সেই প্রকার ছুগ্ধ গ্রহণ ক্রা, 
(র প্রতি নৃশংসতা -ব্যঞ্জক। 
_ সাঁবতীয় বস্তর ভক্ষণ নিষিদ্ধ। বিরৃতিপ্রাপ্ত দ্রব্য 
-বাধক এবং তমোঁগুণের বর্ধক হয়। এইজন্য, দধি 
, ,» সর্কপ্রবখৰ শুক্ত-ই অভক্ষ্য। যে মধুর-রস দ্রব্য 
1হাকে শুক্ত বলে। যণা-_সির্কা, ভিনিগার, কাঞ্তিক! 
৯. +ল, কন্দ প্রভৃতি হইতে প্রস্তত শুক্ত, যদ্দি মত্ততাজনক্‌ 
২-হ ভঙ্ক 
উল্লিখিত হ২ম়াছে যে, হিন্দুজাতির রন্ধনে পবিভ্রতা-সংরক্ষণার্থ 
'নুষ্ঠান ৯ অনুষ্ঠিত হইয়া থাকে । কিন্ত পকু-দ্রব্য আহার করিবার 
হইবার পক্ষে সর্বদর্শী খধিগণ, কিরূপ ব্যবস্থা দিয়াছেন, তাহা, 
একবার ০.৭ উচিত । তীহারা নির্দেশ করিয়াছেন ৮ 


ভুক্তচামেদ্‌ যথোক্কেন বিধানেন সমাহিতঃ। 
শোধয়েৎ মুখহত্তো চ মুদতি্ঘর্ষণৈরপি ॥ 





২ পাঁক-প্রণালী। 





অর্থাৎ, ভোজনাবসানে বিধিপূর্বক আচমন করিবে *। প্রয়োজনবোধ 


হইলে, মুখ এবং হস্ত, মৃত্তিকা ও জল দ্বারা ঘর্ষণপূর্বক শোধন 


করিবে । 


সাক্ষাৎসম্বদ্ধে মুখের ও হস্তের এবং পরম্পরাসন্বন্ধে মনের পবিভ্রতা-রক্ষার 
নিমিত্ত এইরূপ বিধান হইয়াছে। আহ্ব-কাল পোলাও ও কালিয়াদি-ভোজ- 


নান্তে মৃত্তিকার স্থানে সাবান ও বেসম্‌ ব্যবহৃত হইতে আরম্ভ হইয়াছে । 


কিন্ত, আচমন দ্বারা শুচি হইলে-ই যে,০শুচিত! সম্পাদিত হয, তাহা নহে, 
গুহের মধ্যে যে উচ্ছিষ্ট পাত্র পড়িয়! থাকিবে, শাস্ত্র, তাহা! নিষেধ ক।. *ছেন» 


আচাস্তোহপ্যশুচিস্তাবৎ যাঁবৎ পাত্রমন্থদ্ধ জম্‌। 
উদ্ধ ত্যাপ্যশুচিস্তাবৎ যাবন্লোচ্িষটমার্জনম্‌ 7 


অর্থাৎ, আঁচমন-সমাপন হইলে-ও, ভোগ 
ততক্ষণ সম্যক শুচিতা! জন্মে না । আর, ভোজনপাত্ডে 
উচ্িষ্টরের মাজ্্না না হয়, ততক্ষণ শুচিতা জন্মে না| 
নিবন্ধন, গৃহস্থের ঘরে সগড়ী 'ব্যাড় ব্যাড় করিতে 
যাঁয়, অমন-ই লোকে, পাত্র উঠাইয়া ফেলে এ 
তজ্জন্ত দুর্গদ্ধ হয় না। কাকে, কুকুরে, বালে! 
পায় না। আজ-কাল অনেক বাড়ীতে রার্চু 
মার্জিত হয়। উহা অহিন্দুর ব্যবহার । ফলতঃ, কি 
রন্ধন-প্রথা, কি পবিভ্রতা-সংরক্ষণ__এই সুকর্া 
উন্নতির পরাকা্ঠ। প্রদর্শন করিয়ুছেন রা ারদিগের £ 
মুখী ছিল। তীহাঁরা স্বদেশের এবং 'অধিবাসিবর্গের রং 
খাদ্যাখাদ্য ও পাকের ব্যবস্থা করিয়াছিলেন ' & এ ব্যবস্থা 5, 
মহোঁপকারিণী, তাহা, সকলকেই, মক্তকণে স্বীকার কিতে হইাব। ও $ 


শি 


* আচারপ্রবন্ধ দেখ। 





মাছের দেলখোন । 


*শাছাঢ উত্তমরূপে কুটিয়া ৰাহিয়া৷ লও ) অনন্তর, 
ঞ্ নেকতন্রয় ভাল করিয়! পিয়া ফেল। ডর 
করিয়া পু'ছিবে, যেন মাছের গায়ে আদৌ জল “ন! 

এখন মুড়র সহিত লেজাটি বাধিয়৷ দাও । 
একর তরলাংশে পরিমাণ-মত লবণ, 

(েট মিশাইয়ু, উহা মাছের সর্ধাঙ্গে মাখাইযা 
/০ঙা রণ সহিত্ঞল পরিমাণে ময়দা মিশাইয়া, তাহা 
কই, রে রঃ 
০১ ০. সখ তৈল আলে চড়াও । উহা! পাকিয়। 
ণজিয়া লও। দেলমোস গরম গরম অত্যন্ত মুখ- 


ও মতস্ত দ্বারা দেলখোঁস পাঁক করা যাইতে 
স্ট নি মাখাইয়1-ও এই ভাজ! মাহ আহার 


মাছের সব্জী'পাক। 


8. বা ন* আইস ছাড়াইয়া উত্তমরূপে বাছিয়া লইবে। আর, এরপ- 
তাবে পেট চিরিবে, যেন ভিতরের সমস্ত ময়লা বাহির হইতে পারে। ফলত, 
প্রয়োজনের অধিক পেট চিরিবে না। এখন কাপড় দিয়া মাছটি এমন করিয়৷ 





৩৪ পাকত্প্রণাঁলী। 








পুছিবে, যেন তাহাতে এক বিন্দু জল না থাকে। অনস্তর, এক ঘন্ট! 
পর্যন্ত মাছটি কোন স্থানে টাঙ্গাইয়৷ রাখিবে। এরূপ কারিয়। রাখিবার কারণ 
এই যে, বাতাস লাগিয়া, উহা! বেশ শুকাইয়! যাইবে। 
এখন পরিমাণ মত বাদাম, পেস্তা, কিস্মিম্‌ এবং আলু-সিদ্ধ এক সঙ্গে মিশা- 
ইবে। এই মিশ্রিত পদার্থে লবণ ও গরম মসলার গু'ড়। মিশাইয়!, মাছে 
পেটের ভিতর পুরিয়া সেলাই কবিয়! দিধে। 3 
এদ্দিকে মাছের পরিমাণ অনুসারে ডিমের তরলাংশে লবণ ও ও. & ঃংলার 
মিশাইয়া, তাহা মাছের গায়ে মাথাইবে। অনন্তর, বিদ্বুট্র ৬১7 
ছড়াইয়া দিবে। বিস্কুটের গুঁড়া অত্যন্ত পরিষ্কৃত ও খিট২শন্ট 
শীঁড়া মাথান হইলে, পুনর্ধ্বার উহা ডিমের সি 
গুঁড়া মাথাইবে। এখন উত্তম ঘ্বৃত আস্তে আস্তে 
*মাঁথাইয়!, প্রশস্ত পাক-পাত্রে চড়াইয়া, তাহা মৃদু 
»ভাঁজিবার সময়, প্রয়োজন বুঝিয়া, মধ্যে মোর 
উত্তমক্প ভাজা হইলে, তাহা নামাইয়া লই 
যে, যেন মাছের গায়ে দ্বৃত না গড়াই€১০৫ 
অতাবে পালংশাকের রস মাখাইয়৷ লইলে, মাছাঢ” 
মাছের সব্জী পাক, গরম গরম অ-্- খাদ্য ০, 
যায় বড় বড় মাছে বিলাতে সব্জী পাক ্ 
ক্ষুদ্র আকারের মাছে-ও উহা! পাক ক», ধর 


চাটনিদার কাল্21 ক 


টন্ত জলে লবণ মিশ্রিত করিয়া, ্থীত 8 

২ করিলে, উহ! উত্তমরূপ স্মসিদ্ধ হয়। মাবাশি আব 

হইলে, পনর হইতে কুড়ি মিনিট এবং বড় হইলে, ত্রিশ হইতে 
পর্য্যন্ত জালে রাখিলে-ই যথেষ্ট। সাড়ে তিন সের জলে আড়াই .৬।ক লং 
মিশাইতে হয়। | 


* একপ্রকার বিলাতি শাক। কলিকাতরি মিউনিসিপাল বাঁজারে বিক্রয় হইয়া থাকে। 
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এইরূপ ন্ুুসিদ্ধ কাক্ড়ার দীড়াগুলি, উপর দিকে উচু করিয়া» একত্রিত 
কর এবং হাতার একটি ঘ| দিয়া, দীড়া না৷ ভাঙ্গে, এরূপে কাকড়াটি ফাটাইয়া 
লও। উহা! আবার এরূপ নিয়মে ফাটাইবে যেন, গোল! খুলিয়া! না পড়ে। 
অনন্তর, একখানি ধারাল ছুরী দ্বারা, কীকড়ার তলার দ্রিক্টাদিয়া, সাবধানে ভিত- 
শা বাহির করিয়া লও । এখন এই শাসে হয় পুদিনার অথবা অন্য কোন 
শরীর চাটনি £মিশাইয়া, তাহ! আব্র খোলার মধ্যে পুরিয়া দাও । এইরূপে 
পৃরা শর, মুয়দ। ছারা চেরা-মুখ আঁটিয়া রিয়া, আস্ত কীকড়াটি দ্বত 
স জী না পরিবেষণ-কালে তোক্তাদিগের গাত্রে এক একটি 





আজে 


ঠানসিয়াঁন ফিটার্স। 


রিমাণ4-_চাউল দেড় ছটাক, ছগ্ধ দেড় পোয়া, 
“ »*ক্িস্মিন্‌ দেড় ছটাক, চারিটি আৰ্‌পল- 
ডিম চারিটি, ভাজিতে পঁচি সাত 
( ্ 
বসে িদ্রাছিয়া ধুয়া শুকাইয়। লও । শু 

+ পল মুদু জালে যে, পাক করিতে হয়, 

হর ঘন ঘন নাড়িয়া দাও। যখন দেখিবে, 

দিদ্ধ হইয়াছে, তখন ত্বাহাতে মাখন ও চিনি ঢালিয়া 

শ্যু.উহাতে সামান্য পরিমাণ লবণ মিশাইতে-ও 

।ন! দি৪ বিশৈঁধ ক্ষতি হন না। যখন দেধিবে, জালে উহা 

চট উনান হইতে পাক-পাত্রটি নামাইবে; এবং 

ঠাণ্জ। হইলে, তাহাতে কিস্মিস্, আপেল-কুরা, ময়দা এবং 

রি (উত্তমরূপ ফেনাইয়। ) মিশাইবে। এখন এই মিশ্রিত পদার্থ 

মস না ছেটি ছোট আকারে *এক একটি বড়া তাজিয়। লইবে। 
"খাটি মাখন কিংবা ঘ্বতে যে ভাঁজিতে হয়, আর ভাজিবাঁর সময় যে, ছুই পিঠ 
উষ্টাইয়। দিতে হয়, তাহ! যেন মনে থাকে। বড়াগুলি 'ভাজ। হইলে, এক- 
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খানি পাত্রে সাজাইয়া, তাহার উপর অন্ন পরিমাণে চিনি ছড়াইয়! দিতে হয়। 
ইচ্ছা হইলে, দুগ্ধে পাক করিবার সময়, তাহাতে গন্ধ-মসলার গুড়া দিতে 
পার। ভিনিমিয়ান ফিটার্স উত্তম স্ুখাদ্য। ইয়ুরোপে এই খাদ্যের বিশেষ 
আদর দেখিতে পাওয়া যাঁয়। 


€ ৬ 
পা) € 


আপেল, পিচ অথবা কমলালেবুর ছিটা 
| 1.৯ সহ 
ব্ব যেরূপ ডিমের গোল! প্রস্তুত করি [রনি 


সেইরূপ গোলা প্রস্তত কর ; আপেল বা. মুর খোগা টি, 
চাকা চাক! করিয়া! কাটিয়া রাখ, এবং এ * 
মাথন বা ঘ্বতে ভাজিয়া লও। ভাজা হইলে, 
এবং ঠাণ্ডা হইলে, তুলিয়া আহার কর। রঃ 
লেবুর ফিটার্স প্রস্তত করিতে হঁ-১১ 
কোয়ার গায়ে সাদা সাদা সুতার মৃত যুঃ 
এই সঙ্গে বিচিগুলি-ও যত্বের ্লহিত বাছিয়। 
এক একটি কোয়া গোলায় ডুবাইয়া, তক্ষক, 
ডুবাইয়া রাখ। ঠাঁও| হইলে আহার কৰিযা জা? 
ফিটার্স, অন্তান্ত ফলে-ও প্রস্তত শ্ 
বিভিন্ন-প্রকার হইয়া থাকে | চিনির র। হইতে 
বিন্দু গোলাগী আতর মিশাইলে, আহারের সময় € 


০]? 


ডিমের প্যান্‌ কেকৃগ | 


কক্রেটার্ প্রস্তুত করিতে হইলে, যেরূপ গোলার প্র 
রূপ গোলা হালি, তাহাতে ঘ্ুই একটি ( পরিমাণ বুঝিয়' )-$রের 
লাংশ কিংবা অল্প *রিমাঁণে ছুপ্ধ মিশাইয়া, গোলা একটু পাতলা করিয়া! লইতে 
হয়। গোলা প্রস্তত হইলে, একখানি চাটু উনানে বসাইয়া, গরম করিতে 
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দাও। অনন্তর, সমুদায় চাঁটুখানিতে মাখন কিংব! দ্বত মাখাইয়! লও। এখন 
ূর্বব-প্রস্তত গোলা, উহাতে এরূপ করিক্না টাঁলিয়। দিবে, যেন ঠিক চাঁটুর 
আকারে হয়। এই খাদ্য দ্রব্য যত পাতল। হয়, ততত-ই ভাল। জালের অবস্থাক় 
উহ! প্রায়-ই উল্টাইয়! দিতে হয় ন1? কিন্ত যদি উষ্টাইয়া৷ দেওয়ার প্রয়োজন 
[, তবে এরূপ নিপুণতার সহিত উল্টাইয়! দিবে, যেন উহা ছিড়িয়া না 
এইরূপ্রো যতগুলি ইচ্ছা, ভাজিয়! লইতে পার। একখানির পর 

ঢুর এক্ন্দি সাঁজাইয়। রাখিবার সময়, প্রত্যেক্ষটির উপর চিনি ছড়াইয়া 
বর.  নুিমিস!গেন্তা ও চিনি ইত্যাদির পৃর দিয়া, পাটিদাপ্টার 
[ইয়া রাখ ঈ। "দুগ্ধ ও ডিমের পরিমাণ অধিক করিয়া, 

1" দি টি. পিষ্টক উৎকৃষ্ট হইয়া থাকে। আবার» 

»* -এলচ্চ ও দাকুচিনির গুড়া অথবা গোলাপী 

₹স আর-ও উপাদেয় হয়। জল-খাবারে উহা ব্যবহার 

ইহা অত্যন্ত পষ্ট-কর খাদ্য । ধাহাদের ডিম ব্যবহারে 

নি সে-ই এই গুষ্টি-কর স্থমধুর খাদ্য আহার 


স ঈধূিশ্‌ অধূলেট। 
&প ।) ডিম পাঁচটি, মাখন ব৷ ঘ্বত এক ছটাক, 

,৮. 7 পুছ্িবার সময় পাচ ছয় মিনিষ্ট। 

[লেট্‌ প্রপ্ত করিতে চুইলে, পাঁচটি ডিমের তরলাংশ 
নপঙ্গে টাটুকণ ডিম-ই প্রশস্ত। এক একটি পাত্রে, 
খিবে”* যে পারের ডিম খারাপ বোধ হইবে, অর্থাৎ 

ফেলি দিবে। এখন, সমুদয় ডিমের তরলাংশ এক সঙ্গে 
ত ডিমে, পরিমাণ মত লবণ ও মরীচের গুড়া দিয়া, একবার 


একখানি তৈ কিংবা চাটু জনানে চড়াও ; এবং তাহাতে মাখন 
কিংব৷ ঘ্বৃত পাকাইয়া৷ লও। উহা পাকিয়া আসিলে, স্কাহাতে ডিমের সমুদয় 
মৎগ্রণীত "মিষ্ান্ন-পাক" নামক পুস্তকে পাটিসাপ্ট! প্রস্তুতের নিয়ম দেখ । 
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গোল একবারে ঢালিয়৷ দাও। যখন দেখিবে, উহ! বেশ ফুলিয়! উণিয়াছে, 
অথচ শক্ত হইয়াছে, তখন তাহা থুন্তি করিয়া! তুলিয়া, একখানি গরম পাত্রে, 
ইচ্ছামত তাঁজ করিয়া তুলিয়া রাখিবে। অম্লেট গরম গরম অত্যন্ত স্থখাদ্য। 
এজন্ত ভোক্তা! আহার করিতে বসিলে, উহ! ভাজিতে আরন্ত করিবে । এই 
থাদ্য অত্যন্ত পুষ্ট-কর ও বল-বর্ধক। 


রমনা-বলত 


শুীপকরণ ও পরিমাঁণ।- ডিম তিনটি, ময় বড় 
দেড় ছটাক হইতে তিন ছটাঁক পর্য্স্ত। $& -শ 
মি ও 
ডিম কয়েকটি পূর্বোক্ত প্রকারে ভ' 
তাহাতে ছধ মিশাও। এখন, ডিম-ছাকা সরু চ' 
'্নস্তর, তাহাতে ক্রমে ক্রমে ময়দা পাইতে থা থাক। 


লি, 





মিশাইলে, যদ্দি ময়দা তরলাংশের আহি 
পাঁকের উপযোগী হইবে না। অতএব, 
তাহা যেন গাঢ় গোছের হয়। এখন উহা উত্তম 
তাহা, বড়া-ভাজার স্তায়, ঘ্বত কিংবা তৈলে ভূ 
কেহ উহা আবার চিনির সহিত টি কা 
করাই ব্যথা নে 
পাশা হহীদ 
ডিমের কারি 


'্মাীটিটি ডিম সিদ্ধ করিসা, পৃথক পাত্রে 
খোল! ছাড়াইয়া, ডিমগুলি কাটিয়া, টুকর! টুকরা! করণ 
পানে দেড় ছটাক ঘ্বত, মাঝারি চামচের চারি চামচ কারি-পাউড* 
মৃত লবণ, এক সঙ্গে মিশাইয়! জালে চড়াও। ঘ্বত পাকিয়! আপিলে, ₹ 
জের কুঁচি ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে থাক। পিক্লাজগুলি আধ-ভাজা হি তাহাডে 
আধ পোয়! আখ্নি চুপ ঢালিয়া দাও; বলক ন! উঠা পর্য্যন্ত মুছ জাল দিতে 
আরম্ভ কর। আালে বোল ঘন হইয়া আদিলে, তাহাতে ডিমের টুকরা বা খগ্ডগুণি 
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চালিয়া দাও। ছুই একবার ফুটিয়। আসিলে, পাঁক-পাত্র উনান হইতে নামাইয়া 
রাখ। ডিম দেওয়ার পর অধিকক্ষণ ফুটাইবে ন! । 

অসমর্থের পক্ষে, দ্বৃতের পরিবর্তে তৈল দ্বারা পাক করিলে চলিতে পারে। 
আর, কারি-পাউডার সংগ্রহ না হইলে, জিরামরীচ, ধনে, হরিদ্রা, লঙ্কা, তেজপত্র 
এন্টু গরম মসল1-সংযোগে রন্ধন হইতে পারে। 





অম্লেট স্থফলে । 
'রিমাণ।-_ডিম ছয়টি, চিনি ( মাঝারি ) চারি চামচ, 
শুঁড়া, মাখন আধ পোয়!, ভাজিতে পাঁচ হইতে ছয় 
না ? 
পাত্রে ভাঙ্গিয়৷ রাখ; আবার প্রত্যেক ডিমের 
পৃথক্‌ পান্ধে রাখিয়া দাও। ডিম ভাঙ্গিয়া, পৃথক্‌ 
পদ এই” “ ভাল (ডিমের সহিত কোন প্রকারে, 
, খায়, তবে সমুদয় ডিম নষ্ট হইয়া! যাইবে। 
ক&নইনঃ "ভ্তত করিলে, তাহ! নিশ্চয়-ই অরুটি- 
খন, হরিদ্রাংশ্ঙলি এক সঙ্গে 'মিশাও । অনস্তর, 
॥সকল র্ 'বঁ-িশীইয়া, উত্তমরূপে ফেটাইয়া লও । 
*স তি ০4বহার করিলে, তাহা আহারে উপাদের 
+৩.. ৯ক সঙ্গে মিশ্রিত কর। 
ধ পোয়া খাঁটি মাখনঠজালে চড়াও ; যখন দেখিবে, 
শসুহ্বাতে ডিমের তরলাংশ ঢালিয়৷ দাও। এরূপ 
যেন ক পাত্রের মাপে সমান গোলাককতি হয় । যখন 
জী তখন অপর একখানি পাক-পাত্রে অল্প মাখন 
৬ চে ৪ এবং তাহাতে ভাজ! ডিম উপ্টাইয়া৷ ভাজিতে 
থর মধ্যে ভাজা শেষ হইবে । পাক-পাত্রে প্রথমে ডিম ঢালিয়! 
ফাঁপিয়া অর্থাৎ উপচিয়! পাঁড়বার মত হয়, তবে তাহাতে অল্প 
পরিমাণে চিনি ফেলিয়া দিবে, আর উথলিয়। উঠিবে না। 
অম্লেট সুফলে, উত্তম ন্থুখাদ্য এবং অত্যন্ত পুষ্টি-কর। এজন্য বিলাত অঞ্চলে 
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এই খাদ্যের বিশেষ আদর ॥। ডিম যে, যার-পর-নাই বল-কর খাদ্য, ইহা সক- 
লে-ই স্বীকার করিয়৷ থাকেন; অতএব, এরূপ সহজ-প্রাপা থাদ্য দেশ-মধ্যে প্রচ- 
লিত হইলে, বিশেষরূপ উপকার হইবার কথা । মাখন, স্বত কিংবা! তৈল ছার1-ও 
অম্লেট স্ুফলে পাক কর যাইতে পারে। তৈ বা তাওয়া, অম্লেট পাকের 
পক্ষে প্রশস্ত । 





_ অন্নের ক্রুকেটু। 
শউপকরণ ও পরিমীণ।--আতপ চাউল বা 
ছটাক, হুগ্ধ তিন পোয়া, ছয়টি বাদামের £*'ডা, ডিম নটি 
লেবুর থোলা, মাখন বা ত্বত এক গে 
এক ঘণ্টা। 
১প্রথমে চাউলগুলি কাপড়ে উত্তমর্পু ঘসিয়। ঝাড়িয়, 

শছুগ্ধ-সহ একটি পাক-পাত্র হোস চড় ই 
লেবুর খোলা ফেলিয়া দিবে। মুছু আচে। 
মনে থাকে। কারণ, জাল অধির্ক-এনভ্লী, ২ 
জালের অবস্থায়, মধ্যে মধ্যে নাড়িস্লী চাড়িয়া দিবে 
সিদ্ধ হইয়াছে, দেই সময় তাহাতে ৮০ ং 
স্সিদ্ধ হওয়া পধ্যন্ত মুছু আল দিতে থাকি ৮৫ 

অনন্তর, চাউলগুলি স্থসিদ্ধ ও গা৮ইংভুই7 এল 
ইয়া, সিদ্ধ চাউল পৃথক্‌ পাত্রে ডালিয়া রাথিবে ; এবং 
চটুকাইয়া, ছোট ছোট এক একটি গোলাকত্ রর 
প্রস্তুত হইলে, ডিমের তরলাংশে ডূবাইয়া, তাহার 1'ঠর বিট, 
ইবে। এখন, এই গোলকগুলি, খাঁটি মাখন কিংবা স্বতে ভাপ্দয়া উহ 
রূপ ভাজা হইলে, ঝাঝরি-হাতা৷ করিয়! তুলিয়া, ঘ্বৃত ঝাড়িয়া লইনে , 
ঘ্মাবার, ভাজার পর, ব্রটং কাগজের উপর রাখিয়া, ধীরে ধীরে চাঞ্সি- 
ইল্লা থাকেন। ক্রুকেটু মাত্রে-ই গরম গরম উত্তম ন্ুখাদ্য। লিখিত নিয়মে চিড়: 
দ্বারা-ও উত্তম ক্ুকেট্‌ প্রস্তত হইয়া থাকে। 
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মাংন বিশেষের গুণাগুণ । 


জব ংসব্গের মধ্যে জলচর, সজল-দেশবাসী, গ্রামবাসী, মাংস-ভোজী 
এবং জাঙ্গল ইহাদিগের মাংস অত্যন্ত উপকারী । এজন্ত, এই সকল মাংস, রন্ধনে 
'ববহত হইয়া থাকে । কোন্‌ মাংদ আহারে কিরূপ উপকার হইয়া থাকে, 
+ুর্বেদ এ্থে তাহা! যেরূপ মীমাংস্চিত হইয়াছে, নিম্নে তাহ! লিখিত হইল । 
এক ছাগমূগ া অতি শীতল নয়, গুরু-পাক, স্নিগ্ধ, তত ও কফের মন্দতাকারক, 


তো রা ্প রোগের শাস্তি-কারক । 






ন মাংস) ।__বৃংহণ, শ্রেম্মঃকর ও গুরু-পাক। 
পাকে” দোষ, অগ্ি-কর, শীতল, মল-মূত্র-রোধক, 


৫ গুরু, উষ্ণ, লু, মেধা ও অগ্নি-বৃদ্ধি-কর, সর্বদোষ- 


কর। 
গবতঃ হিককা: শ্বাস ও বায়ু-নাশক |» 
এুনুশস্ট শীতল ও লঘু-পাক। কফ-জাত 

মাংস ব্যবহৃ্য। 
সকল রেহেগ _.ক্ষুয়। বমি ও বিষম অরের নাশক । 
ই-১ ছল খ-পাক। 
টা কক্স বায়ুকর, পিত্-শ্লেম্স-নাশক, শীতল, 
ব। 


ঠঁ 
.. উফ, মধুর, স্বর, বর্ণ ও বলের পু্টি-কৃর, বুংহণ, 
বংব৷ স্ীশক ৭ 
নম ও "কে মধুর, বাযু'নাশক, নলিগ্৯-কর, পিত্তের হিত-কর, 
«04 
জাত, ম্মার বর্ধন-কর। 
৮ ধ - তি $ 
চি এরা1-০৭, বায়ুনাশক এবং বল-কর। 
শুন ।-_অরুটি-কর ও গুরু-পাক।৯ 
সকল প্রাণীরই দেহের মধ্যে মধ্য-স্থান গুরু। পুংখ্জাতীর প্রাণীর পূর্ব্ব- 


প্যঞ্জী 
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৮ সত 


+ সশ্রত দেখ। 
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ভাগ গুরু, স্ত্রী জাতীয় প্রাণীর অধোভাগ গুরু । পক্ষি-জাতির বক্ষ ও গ্রীবা 
অতিশয় গুরু । পক্ষীরা উর্ধে পক্ষ বিক্ষেপ করে বলিয়া, ইহাদিগের মধ্য ভাগ 
সমান। ফল-ভোজী বিহঙ্গদিগের মাংস অতিশয় রুক্ষ । 'মাংসাশী পক্গীদিগের 
মাংস অতিশয় বদ্ধন-কর। মত্শ্ত-ভোজী পক্ষিদিগের মাংস পিত্ব-বৃদ্ধি-কর ; এবং 
ধান্ত-ভোজী পক্ষিদিগের মাংন বাত-নাশক । 


আরনট-কারি। 


র্ৰীণ কপি কুচি কুচি করিয়া কুটিয়া রথ। 
বড় আলু, পাতল! পাতলা! আকারে কুটিয়া কপির সহিত িশাও 
এদিকে, একটি লেবুর রস, ছোট টু পু 
বড় এক চামচ কারি-পাউডার * এক সঙ্গে মিশর . 
মাণ জায়কলের গুঁড়া, এক ছটংক দ্বত, ছুই 
“পোয়া আপযূষ বা আখ্নি "একটি পা 
উত্তমরূপ ফুটিয়া' উঠলে, তাহাতে পুর্বব-র' 
গুলি ঢালিয়া দাও। এই সঙ্গে ভাঁতীয়ী, 
ফুটিবার সময় যে, পরিমাণ-মত লক। দিতে হয়,” 
তরকারি বেশ স্ুসিদ্ধ হইলে, নার্াইয়ী রাখ, 
মাখনে লবঙ্গ ও তেপাত ফোড়ন দিয়া) ' | 
০ খা 
“বেঙ্গল কারি 
ওথমে, বড় পিয়াজ তিনাট ও এ 
রাখিবে। অনস্তর, এক চামচ হরিপ্রা-গু ড়া, এক চঃপুচ আদা, 
লবণ এবং এক চামচ লঙ্কার গুড়া, পিয়াজ-বাটার সহিত এরীঃ হী 
এ দিকে, তিনটি পিয়াজ, সরু সরু করিয়া, এক ছটাক ও. 
মাখন কিংব! ঘৃতে ভাগ্গিয়া, পাত্রাস্তরে তুলিয়া! রাখিবে। এখন 
মিশ্রিত পিয়াঞ্জ-বাটা ভাজিতে থাক; একটু লাল্ছে ধরণের রি তাহাতে 






* অন্যান্য প্রকার কারি-পাঁতডা প্রস্তুত কবিবার নিয়ম নুতন সংস্করণ “পাক-প্রণালীতে” 
লিখি৩ হইয়াছে। 
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কিয়ংপরিমাণে মাংসের আখনি ঢালিয়! দিবে। অন্ততঃ দশ মিনিট জালে 
থাকার পর, একবার নাড়িষা চাড়িয়া দিবে । এইন্্ুপ নাড়া চাঁড়ার পর, 
ভাজা পিষাজগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিবে। অনন্তর, তাহাতে তিন পোয়া মাংস 
ঢালিয় দিয়া, একবার উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়া, পাক+পাত্রের মুখ ঢাকিয় 
দিণে। এই কারিতে যে মাংস পাক করিবে, তাহাতে যেন হাঁড় কিংবা! চর্বি 
কটুকে। কলক্:, বেঙ্গল ক্লারির পক্ষে মেফ্চমাংস, ( মটন্‌) হইলে-ই ভাল 
স্্ীগ'ক- 1 মাংস্‌ ঢান্রিয়। দেওয়ার পর, ুনরববার তিন পোয়া আধ্নির জল 
খন খু জালে মাংস ,সিদ্ধ হইতে থাকিবে। এক ঘণ্টার 

টি লে_ জাল পুত নামাইবে না। যখন দেখিবে, মাংস 

[ তইতে নামাইবে। 






রি 
৬াহ-কত্ি। 


পর ভাল মটন কুটিয়া লও *। মীংস 
টিনজ ০ পুরু হয়। মাংস কুটা হইলে, 
£ক ছোট চাম্দ ময়দা, এক ছোট চামচ লবণ' 
॥ সকল রো+১55*দিলে, মাংসের রং বেশ ঘোরাল 

রি 'টামচ মসলার গুঁড়া! দিলে-ই চলিবে। 
৮৮৮ ট্স্ত ঢালিয়। দিয়া, জালে চড়াইবে। 
'রে, মাখন বা ঘ্বতের ্লীবিমাণ স্থির করিবে। ত্বৃত 
2 ৮ মিয়া দিবে; এবং ঘন ঘন নাড়িতে চাড়িতে 
দন খিল, ্াং স উত্তমরূপ ভাজা হইয়াছে, তখন তাহা অন্ত 
3১০ | এখন, উনান-স্থিত পাক-পাত্রে সামান্ত পরিমাণে ঘ্বত 
দিয়া গ্টি১ 'তিনটি পিয়াজ-বাটা! ভাজিত্ে থাকিবে; উহা! ভাজা হইলে, 
তাহাতে ঞ্র পোয়া আখ্নি স্থপ অথবা গরম জল ঢালিয়! দিয়া, পূর্ব-রক্ষিত 
: ভাজা-মাংস ঢালিয়্া দিবে। এখন, একবার ভাগ করিয়া নাড়িয়া চাড়িয়। দিয়া, 
পাক-পাত্রের সুখ ঢাকিয়া রাখিবে। এক ঘন্টা জ্বালে থাকিলে, মাংস বেশ' 
















 * মটনের অভাবে কচি ছাগ-মাংস লইতে গার । 
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ল্ুসিদ্ধ হইবে । যদি পিদ্ধ হইবার পূর্বেই জল মরিয়া যায়, তবে প্রয়োজন-মত 
আখনি কিংবা গরম জল মিশাইবে। এই রন্ধনে আদৌ ঝোল থাকিবে না, 
চচ্চড়ি গোছের হইবে । ডাই-কারি বহুমূত্র-গ্রস্ত রোগীর পক্ষে অত্যন্ত উপকাবী ; 
কিন্তু রোগীর জন্ত ঘ্বতের্র পরিমাণ অল্প করিয়া রাধিতে ভয় । 


মাংসের ফিটার্স ) 
ক্র ীংসের ফিটার্স, অত্যন্ত মুখ-রোচক খাণ্য। 
অতি সহজ। আধ সের পরিমিত মাংসের কিমার সহি", 
গুড়া মিশাও ; এখন, ছুইটি ডিমের তরলঙ্&:' বেশ 
সহিত চটুকাও। এই সময়, পরিমাণ-মত ল সতত 
এবং পাতি কিংবা কাজি লেবুর রস উহাতে মাখাইয়া, 
প্রন্ডে ভাজিয়। লও । ফিটার্স গরম গণ অত্যন্ত স্তুখা্দা 
'বার সময় উহা ভাজিয়া, পরিবেষণ কমি 
২:০৪ কত 
আলুর ফিটা১ 
১টপকরণ ও পরিমাণ ৭. ৮ 
ছটাক, চিনি তিন ছটাক, পাচাটি ডিমের "বা'দী। 
অল্প গন্ধ-দ্রব্য । « করি 
প্রথমে আস্ত মালু সিদ্। কর। স্থু পন্ধ । 
উত্তমরূপে চট্টকাঁও। এখন, তাহাতে সমুদয় ২ 
এদিকে, একখানি কলাই-কর! ডিসে, অল্প মাখন খাইয়ু ৮া)... 
ঢালিয়। দিয়া, আগুনের মৃদু আচে বসাও। তিন কোয়াটারং্জর্ভি রা 
জমিয়া আসিবে । এখন, আঁচ হইতে নামাইয়, তাহার উপর অজ 
চিনি ছড়াইয় দাও। অনস্তর, তাহা বরফির আকারে কাটিয়া আহার কর। 


প্রকারাস্তর।-_ভাল মাখন জ্বালে চড়াইয়৷ দাও; এবং তাহা পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে পুর্ণ-প্রস্ত খগ্গুলি ছুই পিঠ ভাজিয়া লও, আলুর ফিটার্স 


* আলু বলিলে. গোল আলু-বুঝিতে হইবে । 
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প্রস্তুত হইল। গন্বযুক্ত ফিটার্স প্রস্তুত করিতে হইলে, উ্থাতে কমলা লেবুর 
খোসার গুড়া কিংবা ছুই এক ফোটা লেবুর আরক অথবা গোলাগী আতর দিলে 
চলিতে পারে । এই ফিটার্স উত্তম সুখাদ্য । 


কাবাব আকবরী। 


ঞড৯) কাবাব অত্যন্ত শু'খ-প্রিয়।' আক্বর বাদসাহা সর্বদা ইহা 
পিঠিন। .কাবুব আকবরী অস্্, মিষ্ট এবং ঝাল আম্বাদন-বিশিষ্ট 
রা তিন প্রকার আম্বাদ পাওয়! যায়, এজন্ত এই 
রূপ আদুর। . | 

$ছাগ এ। এবং পক্ষীর মাংসে প্রস্থত হইতে পারে। 
১ .কারতে হয়। কিমার মাংস এএরূপ করিয়া থুরিতে 
[ন্তায় হয়। কিম প্রস্তুত হইলে, উহার পরিমাণ বুৰিয়া, 
৮ চা. বালে সত ,পাকিয়া আসিলে, তাহাতে 
॥ |দয়া নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখিবে, 
০ক৩াহাত, কিমা ঢালিয়৷ দিয়া, আবার নাঁড়িতে 
কমার পরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে লবণ ও জল দিবে। 
৷ সকল রে।»।হসা১ অল মরিয়া আসিবে । জল মরিয়া, 

77”. , মাইয়া রাখিবে। 
€হত,. আন; এবং ধনে, মেতি, সুল্ফা ও পুদিনা 
টিয়া রাখিবে। এএন, রাধা কিমার মাংস হইতে, 
*. লইয়া, পৃথক্‌ পৃথক্‌ বাট! শাকাদিতে চট্কাইয়া 
পাশ হার ক পা গে এইরূপ আবার, কিছু কিমাতে চিনি, 

আলুবুাঁর কিংবা ততুল-গোলা মাখিয়া রাখিৰে । 

_. এখন অবশিষ্ট'কিম! উত্তমরূপ চট্টুকাইতে থাকিবে। উত্তমরূপ মোলায়েম 
হইলে, তন্দারা এক একটি লেচি কাঁটিবে। এবং প্রত্যেক লেচির 1ভত্তর পুর্বব- 
প্রস্তুত পুর দিয়া, গোল করিয়৷ পাকাইয়৷ 'রাখিবে। এইরূপে সমুদয় প্রস্তত 
হইলে, ডিমের তরলাংশে এক একটি ডুবাইয়া তুলিয়া, বিস্কুটের গুড়া মাথাইয়া, 
ভাল ঘ্বৃতে ভাজিয়া লইবে, কাবাব আকবরী প্রস্তুত হইল। এই কাবাব সমধিক 


৪৬ পাক-প্রণালী। 








স্থন্বাদু করিতে হইলে, কিম! তাজিবার সময় তাহাতে আদ, পিয়াজ, ধনে-বাট। 
দিয়! ভাজিতে হয়। কাবাব মাত্রে-ই যে, গরম গরম রসনার অতান্ত উপাদেয়, 
তাহা যেন মনে থাকে । পিয়াজ খাইতে আপত্তি থাকিলে, উহা পরিত্যাগ-ও 
করিতে পারা যায় । * 

মাংসের ন্তায়, পাকা মাছের কিমাতে-ও কাবাব আকবরী প্রস্তত হইতে পারে « 
কিন্তু ভিন্ন ভিন দ্রব্যে প্রস্তুত করিলে, যে, আহ্কাদ ভিন্নরূপ হই্সা. থকে, তাঃ 


সকলে-ই বুঝিতে পারেন । শা 
মাট।-ততোল। ছুধ। 

চুক খাদ্য, পথ্য এবং উষধরপে স্কুত হইয়া রা 

কাল হইতে আযুর্কেদ-শাস্ত্রে হৃপ্ধের গুণা গুণ, 

নাই উপকার সাধিত, হইয়াছে । শোথ, যকৃত, প্র 

কোনু রোগ হইতে শোঁথ হইলে, ছুগ্্টু একমাত্র পথ্য 

থ্যকে। রুষিয়ার সুবিখ্যাত ড্রাত্তার ক' 

দুগ্ধ প্থা ও উধধরূপে ব্যবহার করিতে উপটা 

কিন সাহেব, প্রজ্রাবের পীড়ান়্ অর্থাৎ ধমূত্র-রো।, 

বিলাঁতের ভাক্তারেরা বহুমূত্র রোগে *্মাটা-তোলা ” 

মা্টা বা নবনীত তুলিয়া লইলে, যে ছুধস্জবাং বাদী, 

দুগ্ধ বলিয়া থাকে । এই ছুগ্ধ অতান্ত উপ | 

পৃথিবীর দমকল দেশে, একরূপ " ৩তাল 

প্রধান দেশে যে নিয়মে মাটা তোতা হয়, শীত-. প্রধান 

লম্বিত হইয়া থাকে । আমাদের গরম দেশ, এখাঁদর্র্কিটি, তু 2, 

তাহ! বিরুত হইয়া! থাকে । বিলাতে দশ বার নি রঃ রাখি রি ? কা 

নষ্ট হয় না। এজন্য, তথায় কোন প্রশস্ত পাত্রে দুগ্ধ দোহন করিয়া, খোর স্থানে 

রাখিতে হয়। শীতল বাতাস লাগিয়া,ছুধের উপরে মাটা বা ননী জমিয়া থাকে । 

অনন্তর, তাহা তুলিয়। লইলে, অবশিষ্ট ছুধকে “স্কিম” ছুধ কহিয়া থাকে । মাটার 

ইংবাজী নাম ক্রিম্‌ অর্থাৎ সব। খাদ্য বা পথ্যের জন্ট টাট্ক1 ছুগ্ধ-ই উপকারী । 

রোগীর পরিপাক শক্তি, খল এবং বয়স অনুসারে দ্ুগ্ধের পরিমাণ স্থির করা 

ঘবশহ্াক। 
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দিবসের ছুধ রাত্রিকালে ব্যবহার কর! উচিত নহে; কারণ, তাহা বিকৃত 
হইবার সম্ভাবনা । রোগীকে এককালে অধিক পরিমাণে দুগ্ধ পান করিতে দেওয়া, 
স্বাস্থ্যের পক্ষে অনুকূল নহে । কাহার-ও কাহার-ও মতে, বার ঘণ্টার মধ্যে চারিবার 
পান করিতে দিলে-ই চলিতে পারে। যেরূপ নিয়মে চা পান করা৷ হয়, সেইরূপ 
নিম, ঈষদুষ্ণ ছুগ্ধ চাঁমচে করিয়া পান করিলে, সমধিক উপকার হইবার কথা; 
সপ্র্রগ, অল্প ন্ন পরিমাণে ছুথ্ধ পান ক্ষরিলে, মুখর লালার সহিত মিশ্রিত হইয়া, 
হট সভজে পরিপাঁক হয়। এককালে অধিক দুগ্ধ পান করিলে, পরিপাঁকের 
১ থাকে। 

॥ন চি ৎসক, উদরাময় ন। থাকিলে, হুপ্ধ জাল না দিয়া, 
দিয় থা থ রোশীকে গরম হুধ পান করিতে দিতে 
রে . অকটি বোতলে পুরিয়া, সেই, বোতলটি ফুটন্ত জলে 

এ -ই, ছধ গরম হইন্। এই ছুধ পান করা ভাল। , 
আল দশ ।হইতে সর তোলা! হইয়া থাকে ; এজন্য. 
'ন গুণের তারতম্য হইয়া! থাকে । এদেশে 
ধধন তুি '» সেই ছুধ রোগীর পথ্যে ব্যবস্থা 


৷ সকল রো» 2২-জাল' প্রভৃতি উপসর্গ থাকে, তাহা- 
- চুণের জল কিংবা লবণ মিশাইয়! পান 
“শা 'গ্ক-পরিমাণ ভাতের ফেন, বালি-ওয়াটার, 
শনটি মিশাইস্া! পান্ঠ করিলে, হুগ্ধ আমাশয়ে গিয়া, 
+€৭প ছুগ্ধ সহজে হজম হয় । 


পাঁউরুটির রাঁবড়ি। 


ভ্্রাঁবডি'যে কি প্রকার মুখ-প্রিযউপাদের খাদ্য, তাহা ভোক্তাদিগকে 
পরিচয় দিতে হয় না । রাবড়ি অত্যন্ত গুকু-পাক এবং মহার্থ্য ; কিন্তু পাউ- 
কুটি দ্বার উহা! প্রস্তুত করিলে, তত গুরু-পাক হয় নু! এবং মৃল্য-ও শস্তা 
হইয়। থাকে । ছধের ভাল মন্দ অনুসারে, সের প্রতি এক ছটাক হইতে আধ- 
পোয়া পর্যাস্ত চিনি ব্যবহার করা যাইতে পাঁরে। 
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রাবড়ি প্রস্তত করিবার সময়, ধেমন বাতাস দিতে দিতে সর তুলিতে হয়, 
পাউরুটির বাবড়িতে সেব্ধপ কবিতে হয় না *। হুধজালে চড়াইয়া, অনবরত 
নাড়িতে হয়। খন দেখা যাইবে, অর্ধেক ছুধ জালে মরিয়া আসিয়াছে, তখন 
ভাল পাঁউরুটির ছাশ ফেলিয়া, তিতরেরু শান তাহাতে দিয়া, নাড়িতে 
হইবে। রুটি দেওয়। হইলে, পরিষ্কৃত চিনি কিংবা! সাদ। বাতাসা দিতে হইবে। 
কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, টি গলিয়া, রাবডির ন্যায় থক-থকে হইয়া! আসিবে" 
তখন, তাহা উনান হইতে নামাইয় রাখিবে। অনস্তুর, শীতল হইলে, পরি 
বুঝিয়া, ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর চিনিতে মিশাই!$ সেই! 
উহাতে দিয়া, উত্তমরূপে নাড়িয়। চাড়িয়া লইলে -ই, গাঁউরাটর রাব 

রুচি-অন্ুসারে আবার, উহাতে পেস্তার ইউকে 
অভাবে, কপূর দ্িলে-ও চলিতে পারে । আম 
লেবুর থোসার গুড়া দিলে, রাবড়ি খাইবার সময়, উহী 
বিভোর হইয়া উঠে। ফল- কথ), ভো, ২িঅনুসর, ষে 
মিশাইতে পারেন । 

পাঁউরুট-আহারে আপাত্ব থাৎ্ল, কা 
টুকর! দ্বার পাক করিতে পারেন, তহা-ও উত্তম মু 


কাত আমের 
শু্পীথমে, আম খোসা-সমেত ও: হব।- 

তাহা ঠাণ্ডা হইলে, খোসা ছাড়াউয়া, তাহার মাড়ি ূ 
মাড়ি পরিমাণ-মত জলে গুলিয়া, তাহাতে চিনি কারি ননী, এই 
মিশ্রিত জল, সরু নেকড়ায় ছাকিয়া'লইবে। সরবতের পরিমাঁ বুয়া, হাতে 
সামান্ত গোলাপ-জল ও বরফ মিশাইয়!, পান করিবে। গোলাপজল ও বরফের 
অভাবে, পাতি কিংবা কাগজি লেবুরুছুই এক ফোটা রস এবং প্রীতল জল ব্যবহার 
করিলে চলিতে পারে। গরমের সময়, এই সরবত ব্যবহার করিলে, অত্যন্ত তৃপ্তি 
ও স্সিদ্ধ বোধ হয়। গ্রীক্ষকালে, ঠাণ্ডা সরবত মাত্রে-ই যার-পর-নাই স্বাস্থা-কর 

এবং উপকারী । 


* মত্প্রণীত মিষ্টা্ন-পাক” দেখ, তাহাতে রাৰডি প্রস্কীত কবিবার নিয়ম লিখিত আছে । 
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ফ্রীরে যেটির ৮ জাতির রন্ধন-প্রথা । 


হি 57. ৮ 
জা? 


এই থাকুন ২১ ৩.) 





ঘর নদুজাতির বদ্ধন-প্রথা আলোচন! করিলে, পরিলক্ষিত 
|... হয় যে, ষে সকল থাদ্য রন্ধন-পুর্্বক আছার করিলে, 
রি, ২ | আমাদের বল” বর্ণ ও তেজের বুি। হয়, সেই সকঙ্স 
“টিটি দ্রব্য পঁকে ব্যবস্থাপিত হইয়াছে । টুপদর্দী আর্ধ্য- 
খাষিগণ বছ.গবেধণা ছারা খাদ্য দ্রব্য-সমুহ্থের গুণাগুণ, 

গপ্রে 'পরী করিয়া, যে সকল দ্রব্য আমাদের দেহ-রক্ষার উপধোঁগী বলিয়া, 


লন্ধাত্ত করিয়াছিলেন, তৎসমূদয় হিন্দু-গ্রহে রন্ধনের বিধি প্রণয়ন কবিয়!- 


8০ পাক-গ্রণালী । 





ছেন। আহাধ্য দ্রব্য-নিচয়, ষড়-রসের আধারভূত। এই রস সকল, আবার 
দ্রব্যের আশ্রিত। দ্রব্য, রস, গুণ, বীধ্য এবং বিপাক ছারা-ই দোষ ও ধাতুর 
ক্ষয়, বৃদ্ধি ও সমত! সম্পাদিত করিয়া! থাকে । মানবের উৎপত্তি ও বিনাশের 
কারণ__আহার। আহার দ্বারা-ই শারীরিক বল, মাংস এবং স্বাস্থ্য বর্ধিত হইয়া, 
বর্ণ ও ইন্দ্রিয়-সকল প্রসন্নভাবে থাকে । আহারের ব্যাঘাত বা বৈষম্য হইলে-ই, 
দেহ ভগ্র হইতে আরস্ত হয়। চর্ব্যই চৃষ্য, লেহা এবং পেয় এই চতুর্বিবিধ আহার 
দ্বারা বিভিন্ন-গুণবিশিষ্ট বহুবিধ দ্রবা আহাঁররূপে গৃহীত হইয়। থাকে । অত- 
এব আহারধ্য দ্রব্য-সমূহের গুণাবলী অবগত না হইলে, মাঁনব-দেহ রক্ষা ও 
রোগের শাস্তি-সাধনে সমর্থ হওয়৷ যায় না 1 

যে আহারের জন্য জগৎ বিব্রত, এবং সভ্যসমাজ, যে আহারের 
পাট্য-সাঁধনে সর্ব্বদা-ই , ব্যতিব্যস্ত, মেই আঁহার-শব্দট, পৃথিবীইী মধ্যে প্রথয়ে 

কোন্‌ জাতির ভাষা হইতে উড্ভৃত হইয়াঁছে,* তাহার আলোচনা! করা, 
অসঙ্গত বলিয়া বোধ হয় না । আধ্য-জাঁট স্ধ্যে বৈদিক সময় রে যুজ্জাদির 
আয়োজন, অনুষ্ঠিত হইতে আরম্ত হয়। টি রে তে, £শহার "কর 
উদ্তব হইয়াছে। ৯৬ 

প্রাচীন কালে যজ্ঞ ও আহার যে, একস্থত্ে গ্রথিত 
তাহার প্রনাণ। আহ্রণ-শবাটি, ব্ত-সম্পক্ঃমপখার্চ 
ব্যবহৃত হইত। পুরাঁকালে বনে বনে যজ্ঞের জন্ত এব 
জন্য ফল, মূল প্রভৃতি ও সমিধ্‌-ভাঁর আহরণ করিয়া অ 
য্দি-ও বনে বনে আহরণ করিয়া দুড়াইতে হয় না বি 
আহাধ্য লাভ করা সুকঠিন। খধিদিগের আহত 
কাংশ, সবুজ রঙের হইত বলিয়া, সবুজ রউ-ও হরিত আখ্যা 
আহরণ ব! হরণ হইতে-ই হরিত শবের উৎপত্তি। আহরণ শবের সম-গোঠীয় 
শব, আমরা যুরোপীয় ভাষাতে-ও দেখিতে পাই। ইংরাজী «আরণ' শব্দটি 
সংস্কত আহরণ শব্দের-ই বংশধর। ইংরাজী 'আরণ” শবট স্তাক্সন 'আরনি- 
যান ঝ) জন্ম “অরন্টেন শব্ধ *হইতে আসিয়াছে । ইহার অর্থ-__শন্তাদি 

গ্রহ? করা। আহরণ শব্ের-ও এ এক-ই অর্থ। শুদ্ধ আহার শব নয়, আহা- 

রার্থে অনেকগুলি সংস্কৃত শবের-ই অনুরূপ শব্দ, আমরা যুরোপীয় ভাষায় প্রাপ্ত 





হিন্দুজাতির রম্ধন-প্রথা । ৫১ 





হই। অনেকে-ই জানিতে পারেন, ভোজনার্থ অদ্‌ ধাতুর অনুরূপ শব লাটিনে 
“ইডো-_ইংরাজীতে 'ইট”_ স্তাক্সন্‌ “ইটান্‌ ইত্যাদি। সংস্কৃত অশন শবের-ঙ 
তুল্য শব আমরা জন্শ্ণ ভাষায় “এম্সেন” শব পাই । এমন কি, যে “ডিনার 
শবের আমর! অন্ববাদ.করি-মধ্যাহন ভোজন”, সেই ভিনারকে জর্মণেরা-ও 
' এ্মধ্যাহৃ-ভোজন+ বলেন। ডিনারকে জম্্ণ ভাষায় “মিট্রাগন্ঃ এম্সেন বলেঃ 
মিট্রাগস্‌ অর্থে মধ্যাহ্ এবং এস্ঠন অর্থে «শন | অশন, অদন এবং আহ- 
রণ--এই শবগুলি, বৈদিক কাল হইতে ভারতে চলিয়া আসিতেছে। 
বেদ-মন্ত্র এবং বৈদিক গৃহৃসথত্র প্রভৃতি প্রাচীন গ্রন্থার্দিতে বহস্থলে ইহাদিগের 
বা আছে। 

“-পুর্বে-ই উল্লেখ করা হইয়াছে যে, রন্ধন করিয়া, আহার কর! জীবন-রক্ষার 
মুখ্য উদ্দেশ্য । কিস্তু তাই*্বলিয়!, যাহা তাঁহ! রন্ধন ক্করিয়, আহার করিলে, 
.কখম-ই মানব-দেহ রক্ষা হয় না। শর নি -ই শরীবতত্ববিদ্‌ খধিগণ, অগ্রে প্রথ্যা- 

| (পথ্য থাদ্যাথাদ্য চারু /ন ও ভোত্বন-বিষয়ক বিধির সৃষ্টি করি- 
সুপ ওর গুলির '্রধনে' ধাতৃভেদে, খতুভেদে এবং শরীরের অবস্থা- 
1 ২-ন্পখোর ভেদ হয়, তা্ধীুপ্রণালী-পূর্বক বিচারিত হইয়াছে। 
উরিতিগৃ' বলা হইয়াছে, মন্ুষ্টের ধাতু, অবিমিশ্র হয় নাঁ। সকল 
২ পিত্ত, কফ এই' দৌধত্রয়ের মিশ্রণ আছে। তন্মধ্যে, যাহার 
যেটির বাহুল্য, তাহাকে সেই ধাতুর লোক বলা যায়। কিন্তু, শাস্তর- 
নির্দিষ্ট এই ধাস্কু:প:+-দকল বিবৃত করিবার পূর্বে, যুরোগীয় চিকিৎসা-শাস্ত্ের 
এসহিত' এই বিষ বত করিয়া, লইদ্তে হয়। নব্য দল- বায়ু, পিত্ত 
গ কক্ষের নাম নিস  হাপিয় উড়াইয় দেন। বস্ততঃ, এ শবগুলি দ্বারা 
শরীরের বিশেষ বিশেষ লক্ষণ বুঝায় মাত্র। “প্গুলি পারিভাষিক শব । উহাদের 
প্রতি উপেক্ষা প্রদর্শনের কোন হেতু-ই নাই। মোটামুটি বলিতে গেলে, ইংরা- 
জীতে যাহা 'নার্ভম্‌*__সংস্কৃতে তাহা-ই বঞ্মু, ইংরাজীতে যাহা “বিলিয়স্‌*_সংস্কৃতে 
তাহা-ই পিত্ব, আর ইংরাজীতে যাহা “লিক্ফার্টিক্‌” সংস্কৃতে তাহা-ই “কফ' নামে 
অভিহিত। বায়ু-প্ররৃতির লোকের লক্ষণ এই 2 
কূশো কক্ষোহল্পকেশশ্চ চলচিত্তোইনবস্থিত: | 
বুধাক্যব্ত: স্বপ্পে বাত প্রক্কীতিকো নবঃ॥ 







৫3 পাক-প্রণালী। 





অর্থাৎ কশ, রুক্ষ, স্বল্লকেশ, অস্থিরচিত্ত, নিদ্রাকালে বহু-কথন-শীল-_ এমন, 
লোকের বাযু-প্রধান ধাতু । 
অকাঁলপলিতো! গৌরঃ প্রস্বেদি কোঁপনো৷ বুধঃ। 
্বপ্রদীপ্রিমতপ্রেক্ষী পিত্তপ্ররুতিরুচ্যতে ॥ 
অর্থাৎ অকাল-পলিত, গৌরবর্ণ, ঘম্ধালু, ক্রোধী, বুদ্ধিমান্‌, স্বপ্মে দীত্তি-দর্শন- 
শীল, 'এমন লোকের ধাতু__পিত্ত-প্রধান | ? 
স্থিরচিত্তঃ সুবদ্ধাঙ্গঃ স্বপ্রলঃ মিগ্বমূদ্ধিজঃ | 
স্বপ্নে জলাশয়ালোকী ব্লেম্বপ্রক্তিকে। নরঃ ॥ 
অর্থাৎ স্থিরচিত্র, দূঢ়কায়, নিদ্রালু, প্রশস্তকেশ, স্বপ্পে জলাশয়-দর্শনশীল, এমন! 
লোকের ধাতৃ--কফ-প্রধান। 
এই সকল লক্ষণেব মিশ্রণে ছিদোঁাত্বজ, ত্রিদৌধাত্বজ ধাতু জন্মে। আহার 
এবং পানীয়, এবপে ব্যবহার করা উচিন্ধ যাহাতে যে ব্যক্রির যে প্রাকৃতিক দোষ» 
দে দোষের বুদ্ধি না হইয়া, ধাতুর মল 
পানাহারাদয়ো যশ্ত বিরুদ্ধাঃ প্রককতেরপি। 
স্থিত্বায়ৌপকরস্তে তর সাম্যমিতি কথ্যতে ॥ 
অর্থাৎ যাহার পান এবং আহার, প্রকৃতির 0 ধাতুগত দো 
তাহার-ই স্ুখিত্ব এবং ধাতু-সাম্য জন্মে। 
বিভিন্ন ধাতুর লোকের ক্ষুধার প্রকৃতির ইতরবিশেষ আছে । 
মন্দস্তীক্ষোহতিবিষমঃ সমশ্চেতি চতুর্বি্ধঃ & _ 
কফপিত্তানিলা ধিক্টাত্তৎসাম্যাৎ জাঠরেঞুররনিল: | 
অর্থাৎ জঠরাঁনল, চারি প্রকার-__মন্দ, তীক্ষ, বিষম প্র” সম। কফ, পিত্ত 
এবং বায়ুর আধিক্যে যথাক্রমে এ" তিন প্রকার হয়, এবং কাহার-ও বিশেষ 
আধিক্য না থাকিলে সম হয়। 
ধাতু-বিচারের পর মনুষ্য-শরীরে নিভিন্ন ধাতুর সহিত ষড় খতুর বা বার 
মাঁসেধ সম্বন্ধ বিচারিত হইয়া, এতদেশীয়দিগের স্থক্ষদরিনী প্রত্যভিজ্ঞার প্রমাণ- 
স্বব্গ পথ্য বা খাঁদ্যাদি, নির্ণীত হইয়াছে। হেমন্তে এবং শিশিরে-__বাধু কুপিত» 
বসস্তে-শ্লেম্স। কুপিত ) শ্রীন্মে_ পিত্ত কুপিত ) বর্ষাতে বায়ু, পিত্ত, কফ তিন-ই 
কুপিত এবং শবতৎকালে--পিস্ত কৃপিত হয়! 


হিন্দুজাতির' রদ্ধন-প্রথা । ৫৩ 





ধাতু এবং ধাতুর প্রক্কতি বুঝাইয়া, লোক সকলকে আপন আপন ভক্ষ্য- 
বিচার-কাধ্যে অধিকতর সাহায্য করিবার জন্য শাস্ত্রে রসাদির স্থুল স্থল গুণ এবং 
কোন্‌ ধাতুর সহিত কোন্‌ রসের কিরূপ সম্বন্ধ, তাহা বর্ণিত হইয়াঁছে। 

এইরূপ ৰহু দর্শন ও বহু বিচারে সিদ্ধ তক্ষ্য-দ্রৰ্য, হিন্দুর রন্ধনে ব্যবহৃত 
হইয়ী থাকে ।, ফলত:, খাদ্য বা খাদ্য-দ্রব্য-রন্ধনে হিন্দু-শাস্ত্রের যেরূপ শাসন, 
সেরূপ শীসন,*পৃথিবীর মধ্যে কোন জাতিতে দেখিতে পাওয়া যায় ন|। 
হ্যায়সঙ্গত শাসন, সমাঁজের শ্বাস বারু। যে সমাজে এই শাসনের অভাব, সে 
সমাজ যার-পর-নাই উক্ষ জ্বল হইয়া থাকে উচ্চ জ্বল সমাজ পাশববৃত্তিসমূহ- 
পরিচালনের প্রশস্ত ক্ষেত্র। বিৰিধ পদার্থরাজিপরিপুর্ণ এই প্রকাণ্ড ব্রঙ্গাপ্ড, 
এক অত্যান্ত মহাকর্ষণশক্তিপ্রভাৰে আকৃষ্ট ও নিয়ন্ত্রিত রহিয়াছে। প্রকাঞ্জ 
সুর্্যমণ্ডলসমস্কিত সৌবজগৎ্থ হইতে, আমাদের পদদলিত বালুকাকণা পথ্যস্ত সমুদা 
পদার্থ-ই এই বিশ্বব্যাপিনী মহাশক্তির নিকট মন্তক অবনত করিয়া, স্ব স্ব নির্দিনট 
প্রয়োজন সম্পাদন করিতেছে । এই মহাকর্ধণনথতরে গ্রথিত না থাকিলে, সকল 
পদার্থ-ই *শস্থলাবিহীন ও ৰিপধ্যস্তভাবে বিক্ষিপ্ত থাকিত। এই মহাশক্তিপ্র্বে, 
নির্রিত দএক্টিলীলাময়ী প্রকৃতি কীদৃশী [প্রাপ্ত হইতেন, তাহা কজনা- 
পটে ভিত্তি খতীত মানৰের চিত্ত অবসন্ন হইয়া পড়ে ! বিশ্বের এই বিম্ময়কর 
ব্যাপার পর্যচালোচনা করিলে, আমরা প্রভূত শিক্ষালাভ করিয়া থাকি। মহা- 
কর্ষণশক্তির অভাবে প্রান্তিক জগতে যে বিশৃঙ্খলা সংঘটিত হইবার সম্ভাবনা, 
একমাত্র সংষমের অভাবে মানব-সমীজের ঠিক ফেইরূপ অবস্থা ঘটিয়া থাকে। 
এই উপপ্লবকরী বিশৃঙ্খলার মাম রাখিবার জন্য সংযমের প্রয়োজন । ফলতঃ, 
সংষমূ-ই মানব-সমাজের সর্বববিধ উন্নতির একমাত্র নিদাঁন। আহার দ্বারা এই 
সামঞ্জন্ত যেরূপ সুরক্ষিত হয়, অন্ত কোন উপায়ে সেরূপ হয় না। আত্ব্য- 
খধিগণ হিন্দু-জাতির প্রকৃতি পর্যযালোচন! কৰিয়া-ই, খাদ্য বা রন্ধনের সুব্যবস্থা 
প্রণয়ন করিয়াছেন ।' , 

খগ্বেদ আলোচনা করিলে, স্ুস্পই দেখিতে পাওয়া যায় যে, আর্থ) খবি- 
গণ সর্বপ্রথমে তিল, যব এবং তদনস্তর উর্তিধান্তজাত তুল রন্ধনে ব্যবহার 
করিতেন। এখন পধ্যন্ত-ও হিন্দুর্দিগের যে কোন দৈবকাঁধ্যে তিলাদির ব্যব- 
হাঁর প্রচলিত দেখিতে পাঁওয়। যায়। নৈদিক সময়ে খবিগণ শস্তের মধ্যে তিঞ, 
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যবাদি ও নানাবিধ ফল, মূল এৰং ছুপ্ধ-জাত ক্ষীর, সর, নবনীত ও দ্বৃতাদি 
ব্যবহার করিতে আরম্ভ করেন। এই সময়ে অন্ুরের৷ মাংসার্দি জৈব আহারে 
প্রবৃত্ত হয়। খণ্েদের দশম মণ্ডল ৮৭ স্থক্তে দেখা যায় যে, বৈদিক খধি 
বলিতেছেন,__“আম-মাংস-ভোজী রাক্ষদদিগের সমূলে নিধন-সাধন কর।” তৎ- 
কালে খধিগণ সাত্বিক আহার-ই একমাত্র অবলম্বন করিয়াছিলেন। অনস্তর, 
খবিসমিতি মত্শ্ত ও মাংসাদির গুণ বা উপকারিতা অবগত হইয়া, দেব-তোগ্য 
'ঘৃত ও অসুর-ভোগ্য মাংসাঁদি একসঙে রদ্ধনের সুব্যবস্থা করিয়াছিলেন। 

মাংসবর্গের মধ্যে জলচর, মজল-দেশবাসী, গ্রামবাসী, মাংস-ভোজী এবং জান 
ইহার্দিগের মাংস অত্যন্ত উপকাঁরী। এজগ্ত এই সকল মাংসরন্ধনে ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে। 

আধ্য-ধধিগণ .এইরূপে খাগদ্রব্যাদির গুধ বিচার করিয়া, পশ্চাতৎ তাহা 
রন্ধানের ব্যবস্থা দিয়াছেন । 8 মধ্যে আহার্্য দ্রব্যের এরূপ গুণ- 
বিচার অপর কোন দেশে, কোন জাতির মধ্যে দেখিতে পাঁওয় যায় নাঁ। 
এই জন্ত-ই, হিনদুজাতির রন্ধন-গৃহে শীস্ত-নিষিদ্ধ কোন ভ্রব্ু-ই প্রন্বশ করিতে 
পায় না। হিন্দুর রদ্ধন-শালায় ত্বিক-ভাঁবাপন্ন খাগ্াদির-ই «*২₹ প্রচলন । 
হিন্দু-শাস্ত্রে অনুষ্ঠিত যে পঞ্চযজ্ঞে ব্যবস্থা আছে, তন্মধ্যে রন্ধন-গৃহ-_ইশ্তী-শালা, 
উনান বা চুল্লী_যক্ঞ-কুণ্ড বলিয়৷ অভিহিত হইয়া থাকে । ফেখ্যজ্ঞানুষ্ঠান দ্বারা 
মানব-দেহ সুরক্ষিত হয়, তাহা সাঁমান্ত যজ্ঞ নহে। এই যজ্ঞ-সম্পাদনে হিন্দু- 
রমণীকে যার-পর-নাই যত্রণীল! দেখিতে পাওয়া! যাঁয়। অগ্তাপি বহুলোকের 
নিমন্ত্রণ-সংঘটিত ভোজনকে গ্যজ্ঞ” বলিয়া থাকে। পূর্ব দেখ! যাইত, যজ্ঞাদি- 
উপলক্ষে হিন্দু-মহিল! রন্ধন-কার্ধযে প্রবৃত্ত হইলে, নিমন্ত্রিতগণের ভোজন সমাপন 
না হইলে, তীহার! পানাহার করিতেন না; অগ্যাপি পল্লীগ্রামের হিন্ুপরিবার- 
মধ্যে এই প্রথা প্রচলিত আছে। ফলতঃ, রদ্ধন-কার্যে হিন্দু-রমণীর ন্যায় নিষ্ঠা, 


পৃথিবীর আর কোন দেশে পরিলক্ষিত হয় না। হিন্দু-শান্ত্রে রমণী-_-গৃহের দেবী'। 
এজন্য-ই ভারতবাসী-_কি শীস্ত্র- প্রণেতা, কি মাঁনব-হৃদয়জ্তঞ কবি, সকলে-ই মুক্ত- 
কণ্ঠে জারীগণের গুণগান করিয়। খ্িয়াছেন। রঘুকুলতিলক শ্রীরামচন্দ্র আদর্শ 
নারী সীতার লম্বন্ে, বলিয়াছেন £-- 

কাধ্যেযু মন্ত্রী করণেমু দাসী ধর্শেষু পত্বী ক্ষময়! ধরিত্রী 

ন্েহেষু মাতা শয়নেষু রামা রঙ্গে সখী লক্ষণ ! সা প্রিয়া মে॥ 





বিবিধ রন্ধন। 
সাইবেরিয়ান পোঁলাও। 





পি] এই ঝাড়া চাউল ভামা জলে ভাল করিয়া ধুইয়া রাখ। 
ৃ রি টা এখন, যত চাউল তাহার তিন গুণ জলে, উহ সিদ্ধ করিতে 
মী দাও; জালে চাউল নুসিদ্ধ,হইলে, এবং জল মরিয়া! আসিলে, 
তখন পাক-পাত্রটি আল হইতে নামাঁও। যদি সমুদয় জল, 
অর্থাৎ ফেন শুকাইয়া না যায়, তবে হাঁড়ির মুখে পরিফার কাপড় বাঁবিয়া 
ভার করিয়া/-টকিয়া লও । এই সময় গুটি একটি পাত্রে স্বত খুব গরম 
করিয়া, "ভাতের উপর ঢালিয়! দাও) স্বত দেওয়া হইলে, তাহাতে পরিমাণ 
মত লবণ, সাদা মরিচ ও গরম মসলার গুড়া ছড়াইয়া দিয়, পাক-পাত্রটি 
উত্তমরূপে নাড়িয়া! চাঁড়িয়া দিবে। এরপ নিয়মে ঝাঁকাইয়া ঝাকাইয়! নাড়িবে, 
যেন মসলা ও লবণ, সমুদয় অন্নের সহিত মিশিতে পারে। 

রুচি-অন্ুসারে ভাতের জলে পিয়াজ কুটিয়া দেওয়া! যাইতে পারে; কিন্ত 
জলে ,চাউল ঢালিয়! দেওয়ার পূর্বে, তাহা তুলিয়া ফেলিয়া দিবে। পূর্ষের 
চাউল ধুয়া! রাখিতে হয়, ফুটন্ত জলে তাহা! ঢাঁলিয়! দিয়া, সি্ধ করিবার ব্যবস্থা 
করিতে হয়। এই পোলাওয়ে দেড় পোয়! চাউলে, দেড় ছটাঁক ঘ্বৃত দিতে হয়। 
সাইবেরিয়! দেশের লোক, অধিক পরিমাণে স্ব মসলা ব্যবহার করিয়া, পোলাও 
গুরুপাঁক করেন না। অত্যন্ত গরমের সময় এই পোলাও আহার করিলে, কোন 
প্রকার অস্থ হইবার সম্ভাবন! থাকে ন1। হিন্দু ও মুসলমানদিগের মধ্যে যত 
প্রকার পলার প্রস্তত হইয়া থাকে, তৎসমুদয় প্রায়ই গুরুপাক হইয়া থাকে 
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মুগ-মনোহর। 


ভিন ভিন্ন প্রণালী অনুসারে রন্ধন করিলে, মুগের দাইলের বিভিন্ 
প্রকার আস্বাদ হইয়া থাকে। নিত্য এক প্রকার পক দ্রব্য আহার রুচি- 
জনক হয় না, এবং তাহা স্বাস্থ্ের-ও অন্গুকুল নহে ; এজন্/ খাদ্য-দ্রধ্য-মাত্রে-ই 
রন্ধনগত পার্থক্য হওয়া আবশ্তক। মুগ-মনোহর ভাল করিরা রাঁধিতে পারিলে 
রসনার যার-পর-নাই গ্রতিকর হইয়া থাকে। | 
পোলাও রন্ধনে যে আখনির জল ব্যবস্ৃত হয়, সেই জলে ইহা পাৰ 
করিলে, অত্যন্ত উপাদেয় হই! থাকে । মুগের মধ্যে সোামুগ-ই উৎকষ্ট। 
এজছ্া এই বন্ধনে সোঁণামুগ-ই ব্যবহৃত হইয়। থাকে। 
আঁখনি জালে ফুটিতে আঁরস্ত করিলে, ভাহাতে দাইল ঢালিয়া দিবে। 
সাধারণতঃ, যে নিয়মে দাইল পাক করিতে হয়, সেই নিয়মে দাইল পাক করিবে। 
জালে উহা ঝুঁসিদ্ধ হইলে, ভাহাতে পরিমাণ মত লবণ ও হুরিদ্রা দিবে। কিন্ত 
হরিদ্রার পরিবর্তে জাফরান্‌ ।দলে, অপৈক্ষারুত উপাঁদেয় হইয়া থাকে। যখন 
'দেখিবে, দ্াইল স্ুসিদ্ধ হইয়াছ্থো, তখন ছই একবার নাঁড়িয়া চাঁড়িয় দিবে. 
অনস্তর, উহা! জাল হইতে নামাহয়া, কাঁপড়ে ছ্াকিয়া, তাহার মণ্ড বা মাং 
গাঁলিয়া লইবে। এই মাঁড়, ঘ্বত সম্বর! দিয়। নামাইয়া লইলে-ই, ঘুগ-মনোভর 
পাক হইল। ॥ 





মোচার মোহন চপ। 


ত্্বৌগ দ্বারা নানাবিধ ব্যগ্রন প্রস্তত হইয়া থাকে । ফোন 
কোন মোটা আতিক্ত) এ্জগঠ ভাল অথচ টাটকা মোচা-ই রন্ধনে ঘ্যবহার 
করিতে হয়। 
প্রথমে মৌচা কুটিয়া, তাহা জলে ফেলিতে হয়। স্মুদয় মোচাগুলি কুটা 
হইলে, তাহা জল হইতে তুলিয়া, তাহাতে পরিমাঁণ মত লবণ ও হরিদ্রা মাখাইয়া, 
আধ ঘণ্টা রাখিয়। দিবে। পরে তাহা তাল করিয়া! ধুইয়া, জলে সিদ্ধ করিবে। 
স্ুসিদ্ধ হইলে তাহা উনান হইতে “নাঁমাইয়া, জল গাঁলিয়া ফেলিবে। অনস্তর, 
উল ঠাণ্ডা হইলে, ভাল করিয়া বাঁটিয়া লইবে। এখন একটি পাক-পাত্রে 


'বিবিধ-রন্ধন। ৭ 


টার রি রর হার 88528 টি ডি 
স্বত জালে চড়াইবে। মোচা রীধিতে হইলে, মাটির পাত্র-ই প্রশস্ত। কারণ, লৌহ- 
পাত্রে উহা! কাল হইবার সম্ভাবনা । জালে খত পাকিয়া আনিলে, তাহাতে 
তেজপত্র ফোড়ন দিয়া, মোচা-বঁটা ঢালিয়! দিয়া, ছুই একবার নাড়িয়! চাড়িয়! 
দিবে । একবার ফুটিয়া আঁসিলে, তাহাতে পরিমাণ মত লবণ, ধনে-বাঁটা, আদা- 
বৃঁটা দিয়া, কসিয়! নামাইয়া লইবে। 

এদিকে, খোক্স-ক্ষীর দ্বৃতে ভাজিয়, মোচাতে মিশাইবে। এই সময় বাঁদাম ও 
পেস্তা-বাটা মোচাঁর সহিত উত্তমরূপে চটকাইবে ।& অনস্তর, মোচার পরিমাণ 
বুৰিয়া, লবণ, লঙ্কা-বাঁটা মিলাইয়৷ রাখিবে। 

এদিকে খোস1-নহ আলু সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোসা ছাড়াইবে। খোঁস 
ছাঁড়ান হইলে, আলুগুলি উত্তমরূপ বাটিয়। লইবে। এখন এই আঁলু-বাটাতে 
পরিমিত লবণ, লঙ্কা-বাটা মুখিয়,* ঘ্বতে কসিয়া লইবে। অনস্তর, কসা- 
আলুর এক একটি লেচি কাঁটিবে। লেচির ভিতর পূর্ব-প্রস্তত মোচার 
পুর পুরিয়া পাকাইয়া, গোল কিংব! বাদামী যে কোন আকারে গড়াইবে। 
সমুদয় গুলি গড়ান হইলে, উহার এক একটি ডিমৈ ভূবাইয়া, বিস্কুটেরঞ্গুভী 
মাথাইয় 'রাখিবে *। অনন্তর, দ্বতে ভা লইলে-ই, মোচার মোহন চপ 

প্রস্তুত হইল। গরম গরম এই চপ উত্তম স্থথাগ্ভ। আহারের সময় চপের 

রে গরম, মসলার গুড়! ছড়াইয়া দিয়াঁ পরিব্ষণ করিলে, উহা! আর-ও 
উপাদেয় হইয়া থাকে। 


গলদ! চিংড়ির গুলেল কাবাব। 
গড় বড় গল্দ! চিংড়ি কুটিয়া বাছিয় লও। কুটিবার সময় ষে, 
তাহার মাথা! কাটিয়া! ফেলিতে হয়, তাহ ধেন মনে থাকে। এখন মাছগুলি 
জলে সিদ্ধ কর। ন্থুপিদ্ধ হইলে নাঁমাইয়! জল গালিয়া ফেল। অনস্তর, উহা 
ঠাণ্ড হইলে, বাটিয়া লও । এই মাছ-বা্ী, গ্বতে তেজপাত ও লবঙ্গ ফোড়ন 





* ডিম ও বিস্কুট আহারে আপত্তি থাকিলে, ভ্ডিমর পরিবর্তে চন্দনী ক্ষার, অথবা জলে 
পাঁতলা করিয়া, বেসম গুলিয়া, ভাহাতে ডুবাইয়। লইলে-ই, চলিতে, পারে; আর বিস্কুটের 
পরিবর্তে টাটকা মুড়ির গুঁড়া, অথবা! আরারট কিংবা! ময়দা লাগাইয়! লইলে, চপ প্রত্বত 


হইতে পারে। 
৮ 
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দিয়া, কসিতে থাক। কসার অবস্থায় পরিমাণ মত লবণ, ধনে-বাটা, লঙ্কা- 
বাটা মিশ্রিত কর। উত্তমরূপ কসা হইলে, নামাইয়া রাখ। এখন এই মাছের 
কিমাতে কাবাব আকবরীর ন্যায় লঙ্কা, অল্প এবং ধনে প্রভৃতি শাকের পুর 
দিয়া, ডিমে ডুবাইয়া, বিস্কুটের গুড়া মাথাইয়া ঘ্বতে ভাজিয়া লও। গল্দা 
চিংড়ির গুলেল কাবাব আহারের সময় মাংস বলিয়া ভ্রম হয়। ডিম ও বিস্কুট 
ব্যবহারে আপত্তি থাকিলে, মোচার চপে যেরূপ ক্ষীর ও বেসম আনির কথা 
লিখিত হইয়াছে, সেইরূপ নিয়মে পাক করিবে, উপাদেয় খাদ্য প্রস্তত হই.ব। 





বটের ভাজা । 


ওবটের প্রতথতি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র জাতীয় পক্ষী ভাজিয়া আহার করিলে, উহা! 

বে” স্থুখাদ্য হইয়া থাকে। যে কোন পক্ষী ভাজিবার পূর্ব্বে, উহ! উত্তমরূপে 
ছাড়াতে হয়। গরম জলে ছুই তিন মিনিট ডুবাইয়! রাখিয়া, পরে তাহা 
পরিষার করিলে, পক্ষীর গাত্রের লগ সহজে-ই পরিষ্কৃত হইবে। অনস্তর, 
পাখীর পেট চিরিয়া, ভিতরের বাহির করিয়া ফেলিবে। এখন পাখীর 
গায়ের জল মুছিয়া, উহা! বাতাসে শুধাইয়া লইবে। 

পূর্ধ্বে যে কারি-পাঁউডারের কথা৷ বল! হইয়াছে, পরিমাণ মত দেই মসলার 
গুঁড়া ও লবণ পাখীর গাঁয়ে বেশ করিয়া মাখাইয়া লইবে। অনস্তর, ভাল 
মাখন ব৷ ঘ্বতে পাধীটি ভাজিতে থাক ; এবং উত্তমরূপে তাজা হইলে, পাত্র” 
স্তরে তুলিয়া রাখ। 

রুচি অনুসারে অপর একটি পাত্রে ছুই তিনটি পিয়াজ কুচি কুচি করিয়! 
ভাঁজিয়া লইবে। এরূপ সতর্কতার সহিত উহা! ভাজিবে, যেন তাহা আঁকিয়া 
বা পুড়িয়া না যায়; অর্থাৎ বাদামী রঙে ভাজা হইলে, আর বেশ ঝর্ঝরে 
হইলে, তাহাতে সামান্ত-পরিমীণ লখণ দিয়া নাড়িয়া' লইয়া, ভর্জিত পক্ষীর 
উপর ছড়াইয়! দ্রিবে। আহারের সময় লেবুর রস মাখাইয়া আহার করিলে, 
বেশ মুখ-্রাচক হইয়! থাকে। 


বিবিধ-রহ্ধন। ৫৯ 


খোরমুজের প্রলেহ। 
শউপকরণ ও পরিমাঁণ1-খোরমুজ এক সের, মাংস এক সের, 
গ্বত দেড় পোয়া, ছোট এলাচ ছুই মানা, লবঙ্গ ছুই মাসা, দারুচিনি ছুই মাসা, 
মরীচ সাড়ে চারি মাঁসা, দধি আঁধ পোয়া, জাফরাণ এক মাসা, আদা তিন 
তোলা, ধনে ছুই তোলা, লবণ এক ছটা'ক। 
প্রথমে যাঁংসের,কিমা করিয়া লইবে ) এন আর্ধেক ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন 
দিয়া উহা কসিতে থখাক। আধ-কস! হইলে, তাহাতে লবণ, ধনে ও লবঙ্গ- 
বাটা দিয়, উত্তমরূপ নাড়িয়া চাড়িয়! দাও। 
এদিকে খোরমুজ ( কাচা) খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়া লও) এবং উহাতে 
আদার রস, লবণ, অবশিষ্ট ঘ্বত ও দধি মিশ্রিত করিয়া, চারি দণ্ড ঢাকিয়া রাখ। 
চারি দণ্ডের পর খোরমুক্জগুলি তুলিয়া, পাক-পাত্রস্থ গ্লীংসে টালিয়া দাও। 
অনস্তর, জাফরাণ দধিতে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয়। দিয়া, একবার নাড়িয়। চাড়িকা 
দাও। জালে স্থসিদ্ধ ও রস শুর্ধ হইলে, গন্ধ-রব্য-ূর্ণ উহার উপরে ছড়াইয়াশ 
দিয়া, নামীইয়া লও। এই প্রলেহ অত্যন্ব সুখাদ্য। খোরমুজের অভাবে 


লাউ দ্বারা এই প্রলেহ পাক হইয়া থাকে। ' চুপ-শান্ত্রে নানাবিধ প্রলেহ পাকের 
ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া যাঁয়। ণ 


মাংসের সুপ্তা । 
প্ত! যেরূপ মুখ-প্রিয়, আবার সেইরূপ স্বাস্থ্য-কর খাদ্য । পশ্চি- 
মাঞ্চলে কোন কোন স্থানে এই খাদ্যের সমধিকু আদর দেখিতে পাওয়া যায়। 
অড়ছুর, বুট এবং সোণামুগের দাইল-ই সুপ্তা পাকে প্রশস্ত । 
কৃচি মাংসের কিমা সুপ্তা রন্ধনে ব্যব্ত হইয়া থাকে। এক সের 
পরিমিত দাইলে দেড় পোয়া হইতে আধ সের পর্যন্ত কিমা ব্যবহার করিতে 
পার! ঘযাঁয়। প্রথমে, ত্বৃতে লবঙ্গ, তেজপাত্ত এবং লঙ্কা ফোড়ন দিয়া, কিম! 
উত্তমরূপে কসিয়া লইবে। কসিতে কসিতে উহ! কাদার সভায় নরম হইয়া 
আপিবে, এবং তাহা হইতে সুগন্ধ বাহির হইতে থাঁকিবে। রুচি অনুসারে 
কপিবার সময় কিমাতে আদা ও পিয়াঞ্জ-বাটা এবং পরিমাণ মত লবণ দিতে 
পাঁরা যায়। কিম! কসা হইলে, তাহা নামাইয়। রাখিবে। 





ডঃ পাক-প্রণালী। 





এদিকে উপরি লিখিত যে কোন দাইল রাধিতে আরম্ভ করিবে । জালে 
উহা অর্ধ-সিদ্ধ হইলে, তাহাতে পূর্বা-প্রস্তত কিম ও হরিদ্রা দিয়া, পাক করিতে 
থাকিবে। উত্মমরূপ স্ুসিদ্ধ হইলে, তাহাতে লবণ, জিরামরীচ-বাঁটা, আদা- 
বাটা, ধনে-বাঁট। দিয়া নামাইবে। এখন, অপর একটি পাঁক-পাত্রে ঘ্বত 
চড়াইবে; এবং তাহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজপাঁত, লবঙ্গ এবং ছোট 
এলাচের দানা সম্বরা! দিয়া, দাইল সাঁওলাইয়া লইবে। সীতলান হইলে, 
জালে দুই একবার ফুটিয়৷ আসিলে, উনাঁন হইতে পাক-পাত্র নামাইয়া রাখিবে। 
এখন, ভাজ। গরম-মসলার গুড় দাইলে দিয়া, একবার ভাল করিয়া, নাড়িয়! 
চাড়িয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়৷ রাখিবে। পরিব্ষণের সময় আর একবার 
নাড়িয়া চাঁড়িয়া পরিবেষণ করিবে । স্থপ্তা৷ পাতলা! হইলে, তত স্ুুখাদ্য 
হয় না, এজন্য উহা থকৃথকে করিয়। ব্রীধিতে হয়। 


. মাংসের শিরাঁজী | 
শভউপকরণ ও পরিমাণ মাংস এক সের, ডিম পাঁচটি, বত এক 
পোয়া, জাফরাঁণ এক মাসা, দা* নি ছুই ম্বাসা, ছোট এলাচ ছুই মাঁস1, মরীচ 
ছই মাসা, লঙ্কা ছুই মাসা, ধনে. ছুই তোল!, আদা এক ছটাক, খোবানি ছুই 
তোলা, কিন্মিন্‌ ছুই তোলা, বাদাম ছুই তোলা, পেস্তা ছুই-তোলা, লবণ 
চারি তোলা । 
প্রথমে জালে ঘ্বত চড়াইবে, উহা পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে লবঙ্গ ও লঙ্কা 
ফোড়ন দিয়া মাংস ঢালিয়া দিবে । এবং মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাকিবে। 
জালের অবস্থায় মাংস হইতে জল বাহির হইতে থাকিবে । যখন দেখিবে, জল 
প্রায় মরিয়! বাঁ শু হইয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে ধনে, লঙ্কা! ও আদা- 
বাট এবং লবণ দিয়! নাড়িতে থাকিবে ; অল্পক্ষণ নাড়াচাড়ার পর, তাহাতে 
সিদ্ধ হওয়ার উপযুক্ত জল ঢালিয্লা দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। 
জালে মাংস বার আন! পরিমাণে সিদ্ধ হইলে, উনান হইতে পাঁক-পাত্র নামা- 
ইয়া, দমে বসাইবে। এই সময় আর একটি বিষয়ের প্রতি দৃষ্টি রাখিবে। 
অর্থাৎ মাংসে যেন অধিক পরিমাণে ঝোল ন! থাকে । অনন্তর, ডিমের কুসুম 
ও কিস্মিস্‌ প্রভৃতি যাবতীয় ফল মাংসে ঢালিয়া দিবে । দমের অবস্থায় যে, 
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পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিতে হয়, তাহা! ফেন মনে থাকে । যখন দেখিবে, 
মাংস উত্তমনপ সিদ্ধ হইয়া! আসিয়াছে, তখন তাহাতে জাফরাণ-বাটা এবং 
অবশিষ্ট মলা (গরম ) গু'ড়। মাংসের উপর ছড়াইয়। দিয়া, একবার ভাল 
করিয়া নাড়িয় চাড়িয়াঁ দিলে-ই, মাংসের শিরাজী পাক হইল । 

' রুচি অনুসারে উহা! আৰার মধুর-অন্ন আস্বাদনের করিতে হইলে, দমের 
অবস্থায় চিনির রসে লেবুর রস মিশবইয়া, উহাতে ঢালিয়া দিতে পারা যাঁর । 
এই মাংস-পাকে প্রায়-ই ঝৌল থাকে না, গাঁ-মাথা' অর্থাৎ থক্‌-থকে গোছের 
হইবে। ভাল করিয়া রাধিতে পারিলে, শিরাজী অত্যন্ত স্ুখাদ্য হইয়। থাকে । 
সাজাহান বাদসাহের প্রধান পাচক নিয়ামত খাঁ এই রন্ধন-প্রথা আবিষ্কার করেন ॥ 
রুচি অনুসারে পিয়াজ ব্যবহার করিতে পার! যায় । 





বাদসাহী রুটি । 


উপকরণ ও পরিমাণ | মিষ্ট ডাঁলি্মৰ রস তিন ছটাক, ঝদার্ম- 
বাটা আধ পোয়া, মিছরী আধ পোয়া, 7ক্ষবীত এক ছটাক, ডিম দুইটি, মুগ- 
নাভি এক রোয়া, গোলাপ-জল এক ছটাক, আটা এক সের। 
টাটুকাণআাটা! বা ময়দা» প্রথমে কাটখোঁলায় অল্প পরিমাণে ভাবজিয়া৷ লইবে 
এখন এই ভাজা আটাতে সমুদয় উপকরণগুলি মিশাইয় দলিতে থাক । আটা 
যে পরিমাণে দলিবে, কুটি-ও সেই পরিমাণে সুখাদ্য হইবে। সাধারণ কুটির 
ময়দ। যেরূপ জল দিয়! মাথিতে হয়, ইহ1-ও সেইরূপ নিয়মে মাথিবে। 

. অনেক সময় দেখা যায়, বেলার দৌবে টি ভাল হয় না। কুটি বেলি- 
বার নিয়ম এই যে, উহা সম্পূর্ণ গোল হইবে, অথচ কোন স্থান পুরু বা 
পাতল! হইবে না। এরূপ নিয়মে রুটি বেলিলে, উহা বেশ ফুলিয়া উঠিবে ; 
রুটি বা লুচি ভালু করিয়া না ফুলিলে উহা, তত সুখাদ্য হয় না। রুটি বেলা! 
হইলে, তাহা! সাধারণ রুটি সেকিবার নিয়মে নৃছধ আচে সেঁকিয়। লইলে-ই, 
বাদসাহী রুটি প্রস্তুত হইল। এই রুটি শ্রত্যন্ত মোলায়েম হইয়া থাকে॥ 
কেহ কেহ উহাঁকে মিষ্ট-রুটি-ও কহিয়! থাকে। 
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আলুর চন্দ্রকল। | 

ওঁথমে খোসা-সহ আলু নুসিদ্ধ করিয়। লও। ঠা হইলে, তাহার 
খোস! ছাড়াইয়া, উত্তমরূপে বাটিয়া রাখ। এখন, জালে স্বৃত চড়াও; এবং 
তাহা পাকিয়া আদিলে, তাহাতে লবঙ্গ ও তেজপা'ত ফোড়ন দিয়া, আলু-বাটা 
কসিতে থাক ; কপিতে কসিতে আলু কিছু রঙ্দার গোছের হুইলে, তাহা নামাইয়া 
রাখ। এই সময় ভাজা মদলার "গড়া, অর্থাৎ লঙ্কা, তেজণাত, ছেটি এলাচ, 
লবঙ্গ, মৌরী এবং কালজীরার গুঁড়া উহাতে মাখাইয়৷ লও। এই সময় যে, 
আলুর পরিমাণ বুঝিয়!, তাহাতে লবণ মাথিয়। লইতে হয়, তাহা! যেন মনে থাকে। 
এদিকে ভাল টাট্কা ময়দায় এরূপ ময়ান দিবে, উহা যেন খাস্তা হয়, 
অর্থাৎ আহারের সময় যেন মুখে দিলে. চিবাইতে চিবাইতে মিলাইয়! যায়। 
এইরূপ ময়ান দিয়া, সিঙ্গেড়ার ময়দার গ্তায় ময়দা মাখিয়া লও। এখন, 
পেরাকি গড়িবার মত এক একটি লেচি বেলিয়া, তাহার মধ্যে পুর্বব-প্রস্তত 
আলুর পুর দেও) পুর দেওয] হইলে, যোড়-মুখ পেরাকির ন্যায় বিনাইয়া দাও । 
এইরূপে সমুদয়গুলি প্রস্তত করিয়া, দ্বতে ভাজিয়৷ লইলে-ই, আলুর চন্রকলা 

প্রস্তুত হইল। চন্ত্রকলা গরম রণ উত্তম মুখ-রোচক। 








অধিক দিন কল রাখিবার উপায় । 


আ্স্মকল সময় সকল প্রকারের ফল পাওয়া যায় না। কিন্তু যত্ত্ব 
করিয়া রাখিলে, শ্রীপ্ষকালের ফল শীতকালে এবং শীত খতুর ফল শ্রীষ্স- 
কালে ব্যবহার করিতে পারা যায়।' এইরূপ ফল রাৰিতে যে, অধিক অর্থ 
ব্যয়ের প্রয়োজন, তাহা নহে) ফলতঃ, এক খতুর ফল অন্য খতুতে ব্যঘহার-হুখ- 
ভোগ করিতে হইলে, সামান্ত চেষ্টা ও আয়াস স্বীকার করিলে-ই, সহজে ও অল্প 
ব্যয়ে তাহ! সম্পাদিত হইতে পারে ।, যে নিয়মে ফল বহুদিন .পধ্যন্ত ব্যবহারোপ- 
যোনী রাখা যাইতে পারে, নিয়ে তাহা লিখিত হইতেছে। 
যে ফল রাখিতে হইবে, তাহা "গাছ হইতে সপ্ভ পাঁড়া-ই বিধি। পরিপুষ্ট, 
নপক এঁধং টাটকা গীঁছ-পাঁড়৷ ফল যেরূপ অধিক দিন পর্যন্ত অবিকৃত থ|কে, 
অন্য ফল সেরূপ থাকে না। প্রাতঃকালে কিংব1 সন্ধার সময় ( অর্থাৎ ঠাণ্ডা 
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সম), রাখিবার ফল, গাছ হইতে পাড়া নিষিদ্ধ। কারণ, সে ফল থস্থসে হইয়! 
পড়ে, অধিক দিন পধ্যস্ত ভাল অবস্থায় থাকে না; এজন্ত অত্যন্ত প্রথর রৌদ্রের 
সময় গাছ হইতে ফল পাড়া ভাল এবং রৌদ্র থাকিতে থাকিতে তাহা! বড় 
রোতল কিংব! জারের মধ্যে পুরিয়া রাখিতে হয়। অধিক দিনের জন্য সঞ্চয় 
করিবার পক্ষে আম, জাম, পেয়ারা, কুল এবং আপেল প্রভৃতি ফল-সমূহ-ই 
উত্তম। 

দিবসে; বেল! ছুই প্রহরের সময় ফল সংগ্রহ করিবে; শুক্ন থট-খটে 
দিনে-ই ফল সঞ্চয় করিয়া, তাহার বৌটা কাটিয়। ফেলিবে। ফল রাখিবার জন্য, 
পূর্ব হইতে, গলা-বড় কাচের পাত্র (জার) পরিষ্কৃত করিয়া, উত্তমরূপ শুকা- 
ইয়া রাখিবে। এদিকে, ফলগুলি যতদূর পার পরিষ্কার-পরিচ্ছন্ন করিয়া লইবে। 
পাত্রে ফল পরিবার অব্যবহিত *পৃর্বে তাহা উপুড় করিয়া, অর্থাৎ বোতল 
বা জারের সুখ নীচের দিকে করিয়া, ধশ বারটি দেশলায়ের কাটি এক 
সঙ্গে জালিয়া, উহার মুখের ভিতর ধরিবে; খ্ুরূপু তৎপরতার সহিত উক্ত, 
পাত্রের মুঞ্জে ছুই তিনবার দেশলাইয়ের কাটি জালিয়৷ ধরিলে, তন্মধ্যস্থ বাস 
বাহির হইয়া! যাইবে। বাতাঁস বাহির : "মা যাইবার পূর্বেই, পাত্রে যে 
পরিমাণে ফল ধরিতে পারে, তৎপরিমাণ ফন দারা পাত্রটি পূর্ণ কর; পাত্রস্থ 
বাতাস বাহির» হইয়! যাইবার পূর্ব্র-ই, অত্যন্ত ক্ষিপ্র-হস্তে ফল পুরিবার কাজ 
শেষ করা আবশ্তক; নতুবা ভিতরের বাতাস বাহির হইয়া গেলে, ফল 
পচিয়! যাইবার সম্ভাবনা । এইরূপে ফলগুলি পূর্ণ করিয়া, নৃতন এয়ার-টাইট, 
(বাতাস ঢুকিতে ন' পারে) ছিপি দ্বার! পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া! দিবে। 
অনস্তুর, ধূনার আঠা! প্রস্তুত করিয়া, তাঁহা ছিপির চারি পাশে উত্তমরূপ 
লাগাইয়া দিবে; এইরূপ আঁটিবার উদ্দেশ্য গ্রই যে, বাহিরের বাতান আদৌ 
পাত্র-মধ্যে প্রবেশ করিতে পারিবে না। 

অনন্তর, রাত্রিকালে রম্ধনের পর, উনান হইতে আগুন বাহির করিয়া, 
বোতলে তাপ সহা হয়, এইরূপ উত্তাপে উনানের মধ্যে ফল-পুর্ণ কাঁচ-পাত্র 
রাখিয়। দিবে। উনানে উত্তাপ অধিক খপকিলে, পাত্র ফাটিয়া! যাইবার 
সম্ভাবনা । লিখিত নিয়মে রাখিতে পারিলে, এক বৎসর" পধ্যন্ত ফল টাটুক 
রাখা যাইতে পারে। 
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অধিক দিন পধ্যত্ত অবিকৃত ভাবে ফল রাখিবার যে যে নিয়ম আছে, 
তন্মধ্যে লিখিত নিয়ম-ই সর্বাপেক্ষা সহজ । ফলের বোতল বা জার এক্প স্থানে 
ব্রাখা আবশ্তক, যেস্থানে যেন আদে ঠাঁওা লাগিতে না পায় । 


মণ্ড, পেয়া ও বিলোগী। 


সীযর্বেদ-শাক্জ রৌগ-বিশেষে মণ্ড, পেয়া ব| বিলোপী ব্যবস্থা করিয়া 

থাঁকেন। পুর্ববে দেশ-মধ্যে কবিরাজী চিকিৎসা-ই প্রবল ছিল, তখন প্রত্যেক 
গৃহস্থ-ই মণ্ডাদি পাক করিতে জানিতেন, এখন ডাক্তারি চিকিৎসার আদর 
বৃদ্ধি হইয়াছে, সুতরাং মগ্ডের পরিবর্তে ব্রথ প্রভৃতি বিলাতি পথ্যের চলন 
বাড়িতেছে ; এজন পাক-প্রণালীতে কুৰিরাজী ও ডাক্তারি উভয়বিধ পথ্য 
বন্ধনের নিয়ম লিখিত হইতেছে । * 

পাঁকের লক্ষণ ।__ধাহ! দত বিটা ব কণা-শৃন্ত ও তরল, তাহাকে মণ্ড 
কুহিয় থাকে । 

যাহাতে সিটের অঙ্গতা ও ৮ অধিক, তাহা পেয়।৷ এবং ষাহাঁতে গিটে ও 
তরলতা৷ অল্প, তাহা বিলোপীর পাক্*জানিবে। 

শভপকরণ ও পরিমাণ ।---শঠ এক তোলা, পিপুল এক তোলা, 

জল চারি সের। অবশিষ্ট ছুই সের । 

যদি কোন রোগীকে শুঠ ও পিপুল দিয়া, খৈ কিংবা চাঁউলের মণ্ড পাক 
করিয। দিতে হয়, তবে ওুষধ-দ্রব্য সমস্ত মিলিয়া ছুই তোলা! হইবে; এবং তাহাতে 
চাঁরি সের জল দিয়া, মৃৎপাত্রে শ্বাল দিবে । অর্ধেক অর্থাৎ ছুই সের থাকিতে 
নামাইয়া, কিয়া, তাহাঁতে চাউল কিংবা খে দিয়া, মণ্ডাদি প্রস্তুত করিবে। 
পুরাতন মিহি চাউল.সামান্তরূপ ভাঙ্গিয়া, অথব! খৈ-চূর্ণ যত, তাহার উনিশ গণ 
জল দ্বারা মণ্ড এবং এগার গুণ জল দিয়া বিলোগী পাক করিবে । এইরূপ নিয়মে 
শালপাণি, চাকুলে, বৃহতী, গোক্ষুর, কণ্টকারী, ধনে এবং পিপুলাদি ওষধ দ্বারা 
মণ্ড পাক করিবে । রি 


* নৃতন সংস্করণ "পাঁক-প্রণালী'তে পথ্য-রন্ধন প্রকরণ দেখ। 





বিবিধ-রন্ধন | ৬৫ 


মুগ ও আমলকীর বুষ। 
শউপকরণ ও পরিমাঁণ।-_-সোপামুগের দাইল আধ পোয়া, আম- 

লকী ছুই তোল!, জল চারি সের; অবশিষ্ট এক সের। 
_ পুর্বে যেরূপ মৃতপাত্রে পাক করিয়া, এক সের থাকিতে নামাইয়া,কাপড়ে 
ছাঁকিয়া লইবার কথ! বল! হইয়াছে, সেইরূপ নিয়মে প্রস্তত করিলে-ই, যুষ 


পাঁক হইল। " 
বাত-পিস্ত-জরাক্রাস্ত রোগীর পক্ষে এই ঘুষ অত্যন্ত উপকারী । 








পাউরুটি সেকিবার নিয়ম । 


শ্যীজকাল সহর অঞ্চুলে পাঁউরুটির ব্যবহার দিন দিন বৃদ্ধি হুইতেছে। 
অনেক সময় রোগীর খান্তে-ও উহা ব্যবস্থা হইয়া থাকে । কিন্তু, ব্রাহ্মণের 
দোকানে যে কুটি প্রস্তত হইয়া, রোগীর পণ্যে ব্যবস্ধত হইতে দেখা যার 
তাহা অতীব জঘন্ত । তত্দারা অন প্রভৃতি নানাপ্রবীর রোগের বৃদ্ধি বা স্ক্চন 
হইয়! থাকে । কারণ, তাহা প্রায় কদর্য ক'ন্ছ দ্বারা প্রস্তত হইতে দেখিতে 
পাওয়া যায়। রোগীর খাদ্য, যতদূর সম্ভব, বিশুদ্ধ এবং স্বাস্থ্যের উপযোগী হওয়া 
আবশ্তক। আমাদের বিবেচনায় বাঁজারের' অস্বাস্থয-কর রুটি অপেক্ষা গৃহে 
সুজির রুটি প্রস্তুত করিয়া! আহার কর! ভাল। 
পাঁউরুটি স্েেকিয়া৷ ব| ভাজিয়। (টোষ্ট) আহার করিলে, উহা! খাইতে-ও 
ভাল লাগে এবং স্বাস্থ্যের পক্ষে-ও অনুকূল হয় । 'অনেক প্রকার নিয়মে পাঁউ- 
ক্ষুটি ভাজ! হুইয়! থাকে । ভিন্ন ভিন্ন প্রকাজ্মে ভঙ্্জিলে, উহার আস্বাদ-ও ভিন্ন- 
রূপ হইয়া থাকে । এমন কি, বাজারের কদধ্য *রুটি-ও সেকিয়া লইলে, তাহা-ও 
সুখ-রোচক হুইয়। থাকে । রর 
সিকি ইঞ্চি মোটা কিয়া, রুটির এক একখানি খণ্ড, চাকা! চাকা করিয়া 
কাটিয়া রাখ। একপোয়া পরিমিত রুটি হইলে, প্রার এক ছটাক মাখন সামান্ 
আঁচে চড়াও? উহা! উত্তমরূপ গলিয়৷ আস্ত্রিলে, তাহাতে কত্তিত কুটিগুলি 
'ঢালিয়া দাঁও। মাখন যে, খাঁটি হওয়া আবশ্তক, তাহা যেন*মনে াকে। মৃছু 
আঁচে রুটির খওগুলি এ-পিট-ও-পিট উণ্টাইয়া দাও । ঈষৎ বাদামী রং হইলে, 
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বুবিতে হইবে, ভাজার কাজ শেষ হইয়াছে । অনস্তর, খণ্ডগুলি মাখন হইসে 
তুলিয়া, পরিষ্কৃত নেকড়া ব! ব্রটং কাগজের উপর রাখ; এইরূপ অবস্থায় অল্প- 
ক্ষণ থাকিলে রুটির গা হইতে মাখন কাগজে টানিয়া লইবে। পরে রুটির 
খগ্ডগুলি কোন পাত্রে তুলিয়া, আগুনের আচে রাখিবে, অনেকক্ষণ পর্যস্ত 
গরম থাকিবে। ভীজা রুটি গরম গরম আহার করা-ই প্রশস্ত। 

প্রকারান্তর।_রুটি টুকরা.টুকরা আঁকারে কাটিয়া, এক একখানি টুকরা 
কোন পাত্রে সাঁজাইয়া বাখ, অনস্তর, সর কিংবা গাঢ় ছগ্ধ প্রত্যেক টুক্রার 
উপর এক এক চামচ বা ঝিনুক চালিয়া দাও । এক ঘণ্টা পরে, এই রুটির টুকরা- 
গুলি পূর্ববোক্ত নিয়মে খাঁটি মাথনে তাজিয়া! লও, এবং গরম গরম অবস্থায় 
পরিবেষণ কর। চিনির সহিত এই টুকরা খাইতে অতি সুখাদ্য। 


পারার স্রারহারহাারার 


মোহন রুটি । 
শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-_ময়দা' এক সের, নারিকেল-ছগ্কধ পাঁচ 
ছট'ক, হুগ্ধের সর তিন ছটাক। 
মোহন রুটি উত্তম ুখাদযর্ভাটিছ তন্দুরে * সেকিয়! লইলে-ই ভাল হ্য়। 
নতুবা কাট-কয়লার আঁচে সেক।-ই প্রশস্ত ! 
প্রথমে নারিকেলের ছুধ প্রস্তুত করিবে। ঝুন! নারিকেল করিয়!, তাহাতে 
পরিমাণ মত গরম জল মিশাইয়া, কাপড়ে নিড়াইয়! লইলে, অতি সহজে প্রচুর 
ছুধ বাহির হইবে। এই ছুধে সর যিশাইয়া, আগুনে পাক করিয়া লইবে। 
এখন, এই সর-মিশিত ছুগ্ধ ময়দায় মাথিবে। মাথিতে প্রয়োজন অনুসারে ময়দায় 
জল দিয়া খুব ঠাসিয়া লইবে। ময়দা মাথা শেষ হইলে, ইচ্ছান্্সারে ছোট 
কিংবা বড় আকারে লেচি কাটিয়া, রুটি বেলিবে। অনন্তর, তাহ! আগুনে 
সেকিয়! লইলে-ই মোহন রুটি প্রস্তত হইল। 


মৌহন কচুরি। 
*  হুউপকরণ ও পরিমাণ ।--ময়দা তিন পোয়া, ছোলার বেসন এক 
ছটাক, 'আমসী-চূর্ণ'এক ছটাঁক, কিস্মিস্‌ এক ছটাক, পোঁস্তবীজ-বাটা আধ 


* যে উন|নে পাউরুটি প্রস্তত হয, তাহাকে তন্দুর কহে। 
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পোয়া, মরীচ আঁধ ছটাক, দ্বাক্ুচিনি-চুর্ণ তিন' মাঁসা, ঘ্বৃত আধ সের, ছুধ 
আধ পোয়া । 

প্রথমে, মদ আধ পোয়া ঘ্বত ময়ান দিবে, পরে' তাহাতে ছুধ মিশাইয়া, 
ছলিতে থাকিরে। এখন, প্রয়োজন মৃত জল দ্বারা মযদ! মাখিতে থাকিবে। 
দালবার বাঁ মাধিবার সময় তাহাতে কিস্মিদ্‌্-বাঁটা, আমসী-চুর্ণ, পোস্তবীজ- 


বাটা, মরীচ ও দারুচিনি-চূর্ণ এবং এক্ষ ছটাকৎ্বত মিশাইয়া উত্তমরূপ দলিয়া 
লইবে। * 

এপ্দিকে, অবশিষ্ট খত জালে চড়াইবে। দ্বৃত সম্বন্ধে একটি কথ! মনে রাখিবে 
যে, লুচি, কৃচুরি প্রভৃতি যে কোন প্রকার ঘ্বৃত-পৰ্‌ দ্রব্য অধিক অর্থাৎ ভাস! 
স্বতে না ভাজিলে তাহা ভাল রকম ফুলিয়া উঠে না। সে যাহা হউক, আলে 
স্বত পাকিয়া আঁসিলে, তাহাতে পৃর্ধব-প্রস্তত ময়দা দ্বারা কচুরি তাজিয়া, লইবে। 
এই কচুরি অত্যন্ত সুখাদ্য | 

কচুরি ভাবার নিয়ম এই যে, স্বত-সহ পাঁক-পান্র মধ্যে মধ্যে উনান' 
হইতে নামুইয়। রাখিতে হর) এরূপ নামাইবার কারণ এই যে, গরম স্বন্তের" 
দমে কচুরি উত্তমরূপে সুসিদ্ধ হইয়! আইস্ে , নতুবা, ক্রমাগত তীব্র জালে, 
রাখিয়া ভাজিলে, কচুরির উপরিভাগ পুড়িয়।৷ বা চৌওয়াইয়। আসিবে, এবং ভিতর, 
কাচ! থাকিবে 4 


আমের মাধুরী । 


| বর্গ আমের দ্বারা মাধুরী রি হইয়া থাকে, এই মিষ্ট 
খাস্ত, রসনার অত্যন্ত উপাদেয় । নির্জল1 খর্থাৎ খাঁটি ছগ্ধ-ই মাধুরীর 
পক্ষে প্রশত্ । 

প্রথমে আমের খোসা ছাড়াইবে। প্রকটু বাধাইয়াঁ ছাড়াইলে-ই ভাল' 
হয়। সমুদয় আমেক্ খোসা ছাড়ান হইলে, তাহা সরু সরু করিয়া কাটিবে। 
এখন, তাহাতে চুণ (পাণে খাবার) মাখাইয়৷ রাখিবে। অধিকক্ষণ চুণ 
মাথাইয়। রাখিলে, আমের রঙ কাল হইয়া! আসবে) এজন্য অল্পক্ষণ পরে তাহা 
ভাঁসা জলে ধুই়! ফেলিবে। উত্তমরূপ ধৌত হইলে, তাহাতে পরিমাণ মত লবণ 
ও চিনি মাথা ইয়া রাখিয়া দিবে । 


৬৮ পাঁক-প্রণালী। 





এদিকে, খাঁটি দুধ জালে বসাইবে। জালের অবস্থায় যে, সর্বদা নাড়িয়৷ দিতে 
হয়, তাহা! যেন মনে থাকে । জালে দুধ আওটাইতে আওটাইতে, যখন 
দেখিবে, উহ! বেশ ঘন হইয়া আসিয়াছে, অর্থাৎ কাটি বা খুস্তির গায়ে লাগিয়া 
যাইতেছে, তখন তাহাতে পরিমাণ মত চিনি দিয়া নাড়িতে থাকিবে। দ্ধ 
পাতলা ক্ষীরের আকারে পরিণত হইলে, মাধুরী প্রস্তুতের উপযুক্ত হইয়াছে, 
মনে করিতে হইবে। 

পূর্বে যে আমে লবণ ও চিনি মাখাইয়া রাখ! হইয়াছে, তাহা পুনর্ধার 
অধিক জলে কচলাইয়া কচলাইয়া ধুইবে। ধোয়া শেব হইলে, জল নিংড়াইয়া, 
তাহা এ ক্ষীরে ঢালিয়া দিবে। অনন্তর, ছুই একবার ফুটিবার পর তাহা 
নামাইয়! রাখিবে। ক্ষীর শীতল হইলে, তাহার পরিমাণ বুঝিয়া, একটু চিনিতে 
ছুই তিন ফোঁটা গোলাপী আতর মিশাইয়া, সেই চিনি আম-মিশ্রিত ক্ষীর 
ছড়াইয়া দিয়া, একবার ভাল, করিয়! নাড়িয়া, চাড়িয়া দিলে-ই, আমের মাধুরী! 
প্রস্তুত হইল। 

কখন-ও কখন-ও আবার, আমগুলি সামান্ত থেঁত অথবা অল্প সিঙ্ন করিয়া-ওঁ 

ক্ষীরে মিশান হইয়! থাকে রিং, রুচি অনুসারে, লিখিত নিয়মের মধ্যে যে 
কোন নিয়ম অনুসারে, পাক করিত পারা যায়। 





শসার পায়স। 

-্ডান্তান্ত পায়সের গ্তায়, শসার পায়স অতি উপাদেয় খাদ্য । ভাল 
করিয়া প্রস্তত করিতে পাবিলে, এই পায়দ রসনায় যার-পর-নাই আদরণীয় 
হইয়। থাকে। দুগ্ধের উৎকর্ষান্ুদারে পায়সের আস্বাদগত তারতম্য হৃইয় 
থাকে । পাষসের প্রধান উপাদান দুগ্ধ ; এজন্য নির্জল! অর্থাৎ খাটি হুগ্ধ দ্বার! 
পায়স প্রস্তত করিতে হয়। 

প্রথমতঃ, শসার বীজ ব৷ বিচি ও খোঁসা ছাড়াইয়া পরিঘ্বার করিবে । পরিষ্কৃত 
হইলে, সরু সরু করিয়া কুটিবে, আর খণ্শুলি মোটা মোটা হইলে, অল্প খেত 
করিয়া লইবে। এখন, এই শদাতে চুণ (পাণ খাবার ) মাখাইয়া, অল্পক্ষণ পরে, 
অধিক জলে বেশ করিয়। ধুইয়৷ পরিষ্ণীর করিবে। অধিকক্ষণ চুণ মাথাইয়া 
রাখিলে, শনা কাল হইবার সম্ভাবনা; এজন্ত সত্তর ধুইয়া ফেলিবে। 


বিবিধ-রন্ধন। ৬৯৮ 





এদিকে, ছধ জালে চড়াইয়া, ঘন ঘন নাঁড়িতে থাকিবে । আওটাঁনর গুণে 
ছধ মিষ্ট হইয়া থাকে। জালে হুধ ঘন হইয়া আসিলে, তাহাতে ছুধের পরি- 
মাণ বুঝিয়া পুর্বব-প্রস্তত শসা, বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিয় নাড়িতে 
থাকিবে । ছুই একবার নাড়া চাঁড়ার পর, চিনি মিশাইৰে। সচরাচর, সের 
প্রতি এক ছটাক হইতে আধ পোয়া পধ্যন্ত চিনি দিলে-ই চলিতে পারে? 
জল-মিশ্রিত ছঞ্চ হইলে, চিনির পরিমাণ অধিক )লাগিয়া থাকে । জালের 
অবস্থায় "দুধের আকার চন্দনী ক্ষীরের স্তায় গাঁড় অর্থাৎ ঘন হুইলে, তাহা 
উনান হইতে নামাইবে। নামাইয়া কিছুক্ষণ নাঁড়িতে থাকিবে। এই অবস্থায় 
নাঁড়িতে থাকিলে, সর পড়িতে পাইবে না। পায়স ঠা! হইলে, পরিমাণ 
বুঝিয়া, ছুই এক ফোঁটা গোলাপী আতর একটু চিনিতে মিশাইয়া, পায়নে 
ছড়াইয়! দিয়, একবার ভাল ক্রিয়া! নাড়িয়া দিবে । আতর ব্যবহারে ধীহাদের 


আপত্তি থাকে, তীহারা তৎপরিবর্তে কপূর ও ছোট এলাঁচ-চুর্ণ ব্যবহার করিতে 
পারেন । 


প্রকারনন্তর ।--প্রথমে, ভাল রকম টাঁটুকা! গাওয়া দ্বত জালে চড়াইবে। স্ব 
পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজপাত ফো' * দিবে। স্বৃতে তেজপাত ভাজা 
. ভাজা হইলে, তদুপরি ছুগ্ধ ঢাঁপিয়! দিয়া, নাড়িতে থাঁকিবে। এখন, পূর্বোলিখিত 
নিয়মে পায়স্মপাক করিবে। খাটি ছঞ্ধে তেজপাতসহ ঘ্বৃত সন্বরা দিয়া, পায়স 
পাঁক করিলে, সেই পায় অত্যন্ত সুখাগ্ হইয়| থাকে ; কিন্ত ঘ্বৃত মিশীইলে, 
পায়স অপেক্ষাকৃত গুরুপাঁক হইয়া উঠে। 





অস্ত দধি ॥ 


পে্িধি, ক্ষীর কিংবা! রাবড়ি প্রস্তুত করিতে হইলে, নির্জলা অর্থাৎ খাঁটি 

ছুপ্ধের দ্বারা না করিলে, কখন-ই উপাদেয় হয় না। এজন্য, সর্বাগ্রে খাটি হগ্ধ 
ংগ্রহ করিতে হয়।* অমূত্ত দধির পক্ষে গাল্ী-হুপ্ধ-ই উত্তম। প্রথমে, একখানি 
পরিষ্কৃত কড়াতে দুধ জাল দিতে আরম্ভ করিবে । হছুধ আ'ওটাইতে আওটাইতে 
যখন দেথিবে, অর্ধেকের কম মরিয়া আর্সিযাছে, তখন নামাইবে। জালের 
অবস্থা যে, সর্বদা নাঁড়িতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । সর্বদা নাড়িবার ছুইটি 
কারণ আছে; প্রথম কারণ এই যে,সর্কদা না নাঁড়িলে, ছুধ ধরিয়! বা আঁকিয় 


৭৬ পাকটপ্রণালী। 





যাইবার সম্ভাবনা ) দ্বিতীয় কাঁরণ এই ে, সর্ধদ|] নাড়িতে থাকিলে, ছুধে সর 
জমিতে পারিবে না! সর পড়িলে, ছুধের সারভাগ সরে সঞ্চিত হয় ; সর তুলিলে» 
দুধের তত আস্বাধ থাকে না। 

আওটান অবস্থায় ছুধ ঘন হইয়া! আসিলে, তাহা! জ্বাল হইতে নাঁমাইবে ; এবং 
নৃতন মাটির পাত্রের ভিতরের চারিদিকে অগ্রদধি মাথাইবে। অনন্তর, পূর্বব- 
প্রস্তত হুগ্ধ, ঈষৎ উষ্ণ থাকিতে থাকিতে, দৃধি-লিপ্ত পাত্রে ঢালিয়া দিবে; এরূপ 
নিয়মে ঢালিয়। দিবে, যেন পাত্রটি পুর্ণ ন! হয়, অর্থাৎ কিছু খালি থাকে। এখন, 
অপর একটি বড় হাঁড়ি জল-পুর্ণ করিয়া, তাহাতে দুগ্ধ-সহ পাত্রটি স্থাপন করিবে, 
অর্থাৎ ছুগ্ধের পাত্রটির যেন গলদেশ পধ্যস্ত জলমগ্র থাকে । এদিকে, অপর একটি 
হাড়ির তলদেশে একটি টাকার আয়তন পরিমাণ ছিদ্র করিয়া, তাহা জলের হাড়ির, 
উপর স্থাপন করিবে এখন, ময়দা বা মৃত্তিকার লেপ দ্বারা জোড়-মুখ আঁটিয়া' 
দিবে। অনম্তর, জলের হাড়ি তণ্ড অঙ্গারের উপর বসাইয়! রাখিবে, দধি জমিয়া' 
আসিবে । এই দধি মিষ্টাস্বাদ-বিশিষ্ট করিতে হইলে, ছুধ জাল দেওয়ার সময়, 
তাঁহাতে মের প্রতি এক ছটাক চিনি, কিংবা বাতাঁস। দিবে । অমৃত-দৃধি রসনার, 
অত্যন্ত তৃত্তি-জনক ॥ 

বাদশাহী খণ্ডুই। 
উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছোলার বেসন এক পোয়া, দধি ছুই 

সের, দারুচিনি ছুই মাসা, ছোটি এলাচ ছুই মাসা, লবঙ্গ ছুই মাসা, মেথি এক 
মাস!, মরীচ সাড়ে চারিমাসা, লবণ চাবি তোলা এবং ঘ্ৃত এক পোয়া । 

প্রথমে জল-সহ আঠার তোলা বেসন মুছ তাপে নাড়িতে থাক ; নাঁড়িতে. 
নাঁড়িতে উহা! কঠিন হইলে, কাঠের পাটার উপর বিস্তৃত করিয়া দাও । অন- 
স্তর, তাহা চৌক1 চৌকা আকারে কাটিয়া, ঘ্বতে ভাজিয়! রাখ ; পরে ছুই 
তোল! বেসন, মবীচ-চুর্ণ, লবণ এবং দধি এক সঙ্গে মিশ্রিত কর। এখন ঘ্বত 
জালে চড়াইয়া, তাহাতে মেথি ফোড়ন দিয়া, তছুপরি দধি ঢালিয়া দাঁও। জালে 
ফুটিতে আরম্ভ করিলে, ঘ্বতে ভাজ! বেসনের চৌকাগুলি উহাতে ঢালিয়া দাও । 
কিছুক্ষণ জালে থাঁকিলে, দধি শু হইয়া, অপেক্ষারুত গাঁড় হইয়া! আমিবে। এই 
সময় অবশিষ্ট উপকরণ মিশাইয়া নামাইয়া লও । 
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মাষকলাই গোলক। 

৩ থমে, আন্ত মাঁষকলাই জাঁতায় ভাঙ্গিয়া, ঝাড়িয়া, জলে ভিজা” 
ইয়া রাখিবে। অধিকক্ষণ জলে থাকিলে, দাহিল হইতে সহজে-ই খোসা 
ছাড়িয়া আসিবে। ফলতঃ, যখন দেখিবে, সহজে-ই খোসা ছাড়িয়া আসিতেছে, 
তখন ভাস জলে ধুইয়! পরিফার ক্ষরিৰে। এখন, এই ধৌত দাইল, উত্তমরূপে 
বাটিয়া রুখিবে। বাটিবার সময়, দাইলে যেন 'থিচ না! থাকে, সে বিষয়ে দৃষ্টি 
রাখিবে। এই খিচশুন্ত দাইল-বাটাতে ডিমের শ্বেত ভাগ মিশাইয়!, খুব ফেনা- 
ইবে। ফুলরি প্রভৃতির গোলা উত্তমরূপ ফেলান হইলে, তাহা বেশ ফুলিয়। 
উঠে, এবং মোচক হইয়া! থাকে। তবে, ষাহাদের ডিম ব্যবহারে আপত্তি আছে, 
তাহারা উহা পরিত্যাগ করিতে পারেন,। 

এদিকে, ঘ্বত-লহ পাক-পাত্র জালে চড়াইবে, এবং দ্ঁত পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে আধ ছটাক পরিমিত গোল! ঢালিয়? দিয়, বড়া বা ফুলরি ভাজি, 
এক-তার-বদ্দ চিনির রসে ডুবাইয়া দ্িবে। রস পাতলা হইলে, সহজে ৯ 
ফুলরির ভিতর প্রবেশ করিতে পারে। এ৯ জন্য এক-তাঁর-বন্দের রস ব্যবহার 
করিতে হয়। 

বত ও চিনির পরিবর্তে খাঁটি সরিষা তৈল এবং গুড়ের রস ব্যবহার 
করিতে-ও পারা যায়। কিস্তু তাহ! তত স্ুখাদ্য হয় না। ফলক্থা, 
সঙ্গতি অনুসারে ভোক্তাগণ, উভম্নবিধ প্রণালীর মধ্যে, যে কোন নিয়ম 
অবলম্বন করিতে পারেন। 


আমের ফুলরি | 
পক আমের রস দ্বারা পাক করিতে হয় বলিয়া, ইহাকে আম 
গোলক অর্থাৎ আমের ফুলরি কৃছিয়৷ থারে। এই আত্র-গোলক অত্যন্ত সুমিষ্ট 
এবং পবিত্র থাস্ভ। যে আমের রস গাঢ় অর্থাৎ ঘন এবং সুমিষ্ট) সেই আমের 
বূস দ্বারা এই খাদ্য পাঁক করিতে হয়। 
প্রথমে আমগুলি জলে ভাল করিয়৷ ধুইয়া লইবে।* পরে, তাহার খোসা 
ছাঁড়াইয়, পরিস্কত বস্ত্র ছাকিয়া, রস বাহির করিবে। 


গং পাঁক-প্রণালী। 





দিকে, ময়দায় ময়ান দিয়া দলিতে থাকিবে । ভাল রকম মাঁথ! হইলে, 
তাহাতে হুগ্ধ, চিনি এবং আমের রস মিশাইয়, ফেনাইতে থাকিবে । ফেনাইতে 
ফেনাইতে, যখন দেখিবে, উহা মাতিয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে দারু- 
চিনি-চূর্ণ মিশাইবে। অনস্তর, একখানি কড়াতে দ্বত জালে বসাইবে; এবং 
গ্বত পাকিয়া আসিলে, আধ ছটাক পরিমিত গোল! লইয়া, ঘ্বতে ভাজিবে। 
তালের ফুলরি ব বড়! যেরূপ নিয়মে তাজিয়! লইতে হয়, সেইরূপ নিয়মে 
ভাজিয়। লইবে। 
সম্তীনিক। ৷ 
শুপন্ত্তানিক! এক প্রকার সর-ভাজা। অনেক প্রকার নিয়মে সর- 
ভাজা প্রস্তুত হইয়া থাকে । ভিন্ন ভিন্ন প্রণালী অনুসারে পাক করিলে, উহার 
'আস্বাদ-গত পার্থক্য পরিলক্ষিত হয়। ক্ষীর, সর এবং নবনীত প্রভৃতি দুগ্ধজাত 
'আনাবিধ উপাদেয় অথচ পুষ্টি-কর থাগ্য হিন্দু-জাতির মধ্যে, প্রথমে-ই ব্যবহৃত 
ইইতে আরম্ত হয়। ছুপ্ধ-জাত খাগ্মাত্রে-ই অত্যন্ত পবিত্র; এই পবিত্র খাস 
প্রস্তুত করিতে হিন্দুজাতির স্তায়%ং পর কোন জাতি পারদর্শিত৷ প্রকাশ করিতে 
সমর্থ নহে। এন 
সম্তানিকা! প্রস্তুত করিতে হইলে, নির্জলা হুগ্ধ সংগ্রহ করিতে হয়। শ্রথমে, 
দগ্ধ জাল দিতে আরম্ভ করিবে । জালের অবস্থায় ছৃপ্ধ ঘন হইয়া! আসিলে, জাল 
হইতে উহা! নামাইবে। ছৃদ্ধ গরম থাকিতে থাকিতে, ঘোল-মোয়ার ন্যায়, মস্থন- 
দণ্ড দ্বারা ঘুবাইতে থাকিবে । ঘুরাইবার সময়, ছুধের ফেনা উঠিতে থাকিবে। 
যখন দেখিবে, অত্যন্ত ফেনা উঠিয়াছে, তখন আর মন্থন-দণ্ড না ঘুরাইয়া, ছগ্ধ- 
সহ পাক-পাত্রটি. তপ্ত অঙ্গারের উপর স্থাপন করিবে। কিছুক্ষণ এইরূপ অব- 
স্থায় থাকিলে, ছুধের "উপর অত্যন্ত পুরু সর পড়িবে । অনন্তর, সাঁবধানতার 
সহিত সরখানি তুলিয়া, অপর পাত্রে রাখিবে। এখন অস্ত্র দ্বার! ইচ্ছান্ুসারে নর 
চৌকা আকারে কাটিবে। এই কর্তিত খণ্ডগুলি ভাল ঘুতে ভাজিয়া, চিনির 
রসে ডুবাইয়া তুলিয়া লইলে-ই, ফস্তানিকা' পাক হইল। রুচি অনুসারে এই 
সময় “উহাতে দুই এক ফোটা গোলাপী আতর মিশাইয়া লইলে, উহা! আর-ও 
উপাদের হইবে। 
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ৰ মাদদের দেশে রখ্ধন সথবে-পৃস্তক পচারের যে, গুরুতর অভাব 
ঘি] বিদ্যমান নহিয়াছে, একগা কে অস্থীকার করিবে? রম্ধন করিঝা 
জাহার করিতে হয়) এবং আমর নিত্য যাহা! আহারের 
নিঘিত্ত রন্ধন করিয়া থাকি, গলে সন্ধে অল্লাধিক জ্ঞান, 
অনেকেরই আছে, সত্য বটে? তথাপি জিজঞাত হইতে 
পারে যে, ভবে পুস্তক লিখিয়া রদ্ধন- বিগ্কা শিক্ষা দিবার প্রয়োজন ঝ ভগ” 
রিতা কি? সত্য বটে, বন্ধন-মনবদ্ধে আমর সকলে-ই কিছু না কিছ অভিজ্ঞ 8 


৭8 পাক-প্রণালী। 


কিন্তু অভিজ্ঞ বলিয়া, বন্ধন-সন্বন্ধে জ্ঞাতব্য বিষয় সকল আমরা যে, সম্পূর্ণ 
অবগত আছি, একথা স্বীকার করিতে পার! যায় না। সচরাচর দেখিতে পাওয়। 
যায় যে, আমার্দের অনভিজ্ঞতা এবং সুবাবস্থার অভাবে, অনেক দ্রব্য, যাহ! রন্ধন 
করিয়া, আহারোপযোঁগী করিয়া লইতে পারি, তাহা হেলায় আমরা নষ্ট করিয়া 
থাকি ; আমর! সকল প্রকার আহার্য্য দ্রব্যের সদ্যবহার করিয়া উঠিতে পারি না। 
এই অনভিজ্ঞতাবশতঃ আমর! থে কেবল, তপ্তি-কর আহার হইতে আত্ম-বঞ্চনা 
করিয়া থাকি, তাহা নহে; পরন্ত পরোক্ষে আমর! বহুবিধ নিত্য-ব্যবহার্য্য দ্রবা- 
সম্ভারের অপচয় করিয়া, আমাদের অপরিমিত-ব্যয়িতার পরিচয় প্রদান করিয়া! 
থাকি; ছুঃথ কষ্টের সংসারে, বিশৃঙ্খলতার প্রসার বৃদ্ধি করিয়া, সংসারকে অশাস্তির 
আকর করিয়া তুলি। এই বিশৃঙ্খল এবং বন্ধন-সন্বন্ধে সাধারণের এই অন- 
ভিজ্ঞত! দূর করিবার লন্-ই, পাক-বিষ্তা শিক্ষার প্রয়োজন । 
আর এক কথা। ক্ষুধা পাইলে-ই খাইতে হয়, ইহা স্বভাবের নিয়ম ; প্রাণিগণ 
এই প্রাকৃতিক নিয়মের বশবত্রী বলিয়া-ই, আহার-সন্বন্ধে শিক্ষা কাহাকে-ও 
দিতে হয় না) পশু ও মানব, এই আহার-স্বন্ধে এক ধর্মাবলম্বী; নিদ্রাঃও মৈথুন- 
সম্বন্ধে-ও এই এক-ই কথা। রি এই তিনটি প্রাকৃতিক বিষয়ে পণ্ড ও মানবে 
প্রভেদ কি? পণুরা বিচার নষ্জি করিয়! আহার করিয়া থাকে; অসভ্য অজ্ঞান 
নরপশুদের মধো, জ্ঞান ও বুদ্ধির বিকাশ আদৌ পরিলক্ষিত হয় না, তাহারা-ও এই 
তিন বিষয়ে পশু অপেক্ষা কোন অংশে-ই প্রায় শ্রেষ্ঠ নহে। কিন্তু মানুষ জ্ঞান- 
চালিত; বিবেক ও বিচার কর্তৃক পরিচালিত বলিয়া-ই মান্ুুষ,__মানুষ ; যিনি 
ধীমান্‌ ও সমধিক বিচারবান্, [তিনি- ই মনুয্য-শ্রে্ঠ! অতএব, মনুষোর প্রধান 
কর্তবা, যে কোন কাধ্য হউক শী কেন, বিচার করিয়া, তাহা সম্পাদন কর! । 
ংসারের প্রত্যেক ক্ষুদ্র কাধ্য হইতে, অতি উচ্চতর কার্য পর্য্যন্ত, বিচার-বিহিত- 
চিত্তে সম্পন্ন কর! মনুষ্যমাত্রের-ই কর্তবা। অতএব, রন্ধন-সম্বন্ধে-ও বিশেষ বিচারের 
প্রয়োজন। 
কথাটা একটু খুলিয়৷ বলি। অনেকে মনে করেন, অন্ন-ব্যঞ্ন প্রত্ৃতি খাগ্ধ- 
দব্য-সমূহ অর্থাৎ যাহা পিতৃ-পিতামহাধির কাল হইতে চলিয়া আসিতেছে, যাহা 
গৃহ্থ-গৃহে সচরাচর খাইয়া থাকে এবং জুটে, এই ত আমাদের আহার ; ইহা-ই 
কোনবণপে সুসিন্ধ করিয়া, আহারোপধোগী করিতে পারিলে-ই যথেষ্ট হইল ; বিভিন্ন 


রন্ধন-শিক্ষার প্রয়োজনীয়তা । ৭৫ 





প্রকারের রন্ধন অর্থাৎ যাহার নাম কখন-ও শুনি নাই, এমন জিনিষ বাঁধিয়া খাওয়া 
সে ত কেবল বিলাসিতার প্রশ্রয় দেওয়।৷ মাত্র। একে ডাইনে আনিতে বামে 
কুলায় না, তাহার উপর আবার এরূপ হাঙ্গীম৷ ; কাজ নাই আমার রম্ধন-শিক্ষায়! 
যাহা চলিতেছে, তাহা-ই ভাল। 
" যাহার! বিচার-পরিশুন্ত, তাহাদের-ই মুখে রন্ধন-সম্বন্ধে এইরূপ কথা শুনিতে 
পাওয়া যায়।, বস্ততঃ, রন্ধনের গুরুত্ব কি, সে, কথা অনুধাবন করিলে, এরূপ 
যুক্তি-শুন্য “কথা বলা চলে না। বাস্তবিক, বিলাস-বর্ধনের জন্ত রন্ধন ও আহার 
নহে, আত্মরক্ষণের জন্ত, সমাজ ও দেশের কল্যাণ-সাধনের জন্ঠ, রন্ধন ও আহারের 
প্রয়োজন, জীবন-ধারণ করিবার জন্ঠ, আহারের প্রয়োজন। যে আহারের 
উপর আমাদের জীবন ও মনুষ্যত্ব সম্পূর্ণ নির্ভর করিতেছে, তাহা কখন-ই 
উপেক্ষণীয় নহে) আবার, ঘুখন রন্ধনের উপরে-ই আহার্য-দ্রব্য-নিচয়ের 
গুণাগুণ সম্পূর্ণ নির্ভর করিতেছে, তখন রন্ধন-বিদ্কা-ও উপেক্ষণীয় নহে। রন্ধন- 
বিষয়ে জ্ঞান থাকা! একান্ত আবশ্তক। কাজে-ই,সে জ্ঞান-প্রচারের জন্য রন্ধন 
সম্বন্ধে পুস্তক্ু প্রকাশের-ও প্রয়োজন। পা 

আমাদের স্বাস্থ্য ও রন্ধন, পরস্পর এরপূটনিাদ্বদ্ধ ষে, রন্ধনের প্রতি উপেক্ষা 
করিলে, স্বাস্থোর প্রতি উপেক্ষা কর! হয়। যার্দ-্াস্থ্য গেল, তবে বাঁচিয়! থাকা, 
সে ত বিড়ম্ব্ত্রী মাত্র। কাজে-ই ্বাসথাবান্‌: হইতে হইলে, রম্ধনের প্রতি দৃষ্টি 
রাখা-ও সর্বতোভাবে কর্তব্য। শরীরের পুষ্টিসাধন ও পরিপোষণের জন্ত-ই 
আহারের প্রয়োজন * কেবল রসনার-তৃপ্তি সাধনের জন্ত নহে। যাহা আমরা 
নিত্য ব্যবহার করিয়া থাকি, তাহার কি গু, কোন্‌ দ্রব্যে শরটরের কোন্‌ 
কোন্‌ অংশের' পুষ্টি সাধিত হইয়া! থাকে, নানার্সিধ দ্রব্য একত্র করিয়া রন্ধন 
করিলে, তাহার কি গুণ হয়, এই সকল নিয়ম, স্বাস্থ্য-রক্ষার জন্য, আমাদের 
সকলের-ই জানিক্সা রাখা কর্তব্য; এবং এই সকল নিয়ম জানিয়া, তদনুরূপ 
রন্ধনের ব্যবস্থা করা-$ আমাদের প্রধান কর্তৃব্য। 

প্রকৃতির নিয়মানুসারে, আমাদের শরীর নিয়ত-ই ক্ষয়-হইতেছে ; কিন্ত 
যেমন ক্ষয়-হইতেছে, সেইরূপ আবার স্বভাব ছইতে-ই, তাহা পরিপুরণ করিবার 
একটা চেষ্টা-ও সেই সঙ্গে সঙ্গে হইতেছে; হরণ ও পুরণৈর ছন্দ যুদ্ধের মধ্যে 
আমাদের এই ক্ষণভঙ্কুর জীবন; কখন আছে, কখন নাই; জ্ঞান বলিতেছে» 





ব্৬ পাক প্রণালী ৷ 





জীবনের উপর, ধর্ম মোক্ষ-বাহা কিছুমনুষ্যত্ব, তাহা নির্ভর করিতেছে, বিদ্যা 
বুদ্ধি__যাহা কিছু মন্ুুষ্যের গৌরবের আম্পদ, দয় দাক্ষিণ্য-_যাহ। কিছু মানব” 
চরিত্রের সদগুণ, সে সকলে-ই এই জীবন অবলম্বন করিয়া রহিয়াছে; আবার 
এই জীবন, এক হইতে ছুই-_এইকব্পে ক্রমশঃ প্রসারিত হইয়!, সমাজ-শরীর 
আচ্ছন্ন করিয়া আছে ; অত এব, এই জীবনকে রক্ষা করা-ই মন্ুষ্যের সর্ব- 
প্রধান ও সর্ব-প্রথম কর্তব্য) যাহা -নিত্য ক্ষয় হইতেছে, যাহা প্রতি- 
শ্বাসক্ষেপে মৃত্যুর দিকে অগ্রসর হইতেছে, তাহার পুরণ করিতে হইবে; ষে 
বেগবান্‌ অশ্ব স্বভাবের আকর্ষণে মৃত্যু-মুখে প্রধাবিত হইতেছে, তাহার বলগ! 
ংযত করিতে হইবে, তাহার গতি ফিরাইতে হইবে ; জীবন রক্ষা ও তাহ। ধারণ 

করিতে হইবে, তাহাকে কাধ্যক্ষম করিতে হইবে; তবে ত আত্ম-উন্নতি হইবে, 
তবে তজ্ঞান ও ধর্মের উন্নতি সাধিত হইবে, ভবে ত সমাজ ও দেশেব কল্যাণ 
সম্পাদিত হইবে। নতুবা রোগ-শোকাগার অকর্মণ্য থেদ-খির্ দেহ-ভার বহিষ্বা 
লাত কি? মৃত্যু-ই ত শ্রেয়ঃ[, 

২ এই যে দেহ বা জীবনের নিত্য ক্ষয়, ইহার পুরণ শ্বভাবের সাহাত্য শ্বতঃ-ই 
সাধিত হইতেছে, কিন্ত তাহাক্ী 'এরে-ও জ্ঞানের একটা কার্য আছে ; রোগ 
হইলে, কখন কথন বিনা চিকিৎসায়-ও তাহা আরোগ্য হইতে পাঁরে, স্বভাবের 
নিয়মে সারিতে পানে বটে, কিন্ত তথাপি চিকিৎসা-শান্ত্রের একটা প্রয়োজনীয়তা 
আছে; দে প্রয়োজনীয়তা কি? না, স্বভাবের অনুগামী হইয়া, আরোগ্য লাভের 
পথ সুগম ও সহজ-সাঁপা করাঃ পদতব্রজে তিন মাসে কাণী না গিয়া, বাম্পীয়-যান- 
সাহায্যে একদিনে কাশী যাওয়া । বিশুদ্ধ বাঘ, বিশুদ্ধ পানীয়, নিরুদ্বেগ-চিত্তে 
নিদ্রা, স্বা্য-কর আহীন--ইখ-ই না, আমাদের শরীরের নিত্য-ক্ষয়কে পুরণ 
করিতেছে ; অলক্ষো যুদ্ধ; উভয় পক্ষই প্রবল, এক পক্ষ বলিতেছে, “আমি এই 
ধে হাংন-পিও দেহ-মেদ-অস্থি-শোণিত-মল-মুত্রের আধার, ইহাকে ধ্বংসের দিকে 
লইষা যাইব ; আমার গতি অপ্রতিহত, আমার শক্তি অপরিমের, কেহ আমার 
গতিরোধ করিও না; আমান নাম মহাকাল ; আমি তমঃ-_আামি মৃত্যু |” আর 
একজম বলিহেছে, “সাধ্য কি? আমি এই মেদ, অস্থি ও শোণিত লইয়! দেব- 
মুন্তি গঠন করিব ; এই মুন্তিকে চির-জীবিত করির রাখিব ; ইহার সৌরভে দিক্‌ 
আমোধিত হইবে; ধন্মের পথ প্রশস্ত হইবে, জ্ঞান-দীপ্তি অজ্ঞান-তিমির বিদৃিত্ত 


রন্ধন-শিক্ষার প্রয়োজলীয়তা ৷ দু 





করিয়া, পৃথিবীকে স্বর্গ করিয়া তুলিবে। আমার নাম জীবন, আমার নাম সত্তা» 
আমার অধিকারে মৃত্যুর প্রবেশ নিষেধ, এস যুদ্ধ করি।” এ অবস্থায় আমাদের 
কর্তব্য কি? মৃত্যুকে সাহাব্য করা, না, জীবনের সহায়তা করা? কোন্‌, 
অজ্ঞানান্ধ মুর্খ বলিবে যে, মৃত্যুকে সাহাধ্য করিব? ক্ষয়কে আলিঙ্গন করিতে 
কাহার সাধ? কাজে-ই পূরণ করিতে হইবে। জীবনের বল্র-বৃদ্ধি করিতে 
হইবে। বল-বৃদ্ধি করিতে হইলে-ই, প্রসদের হুব্াবস্থা) কর! চাই। স্থান-কাল- 
পাত্র-ভেদে, অবস্থা, কার্ধ্য ও প্রয়োজনীত! হিসাবে, ক্ষয় পুরণার্থ স্থ-আহারের 
আবশ্তক। স্ু-আহার, অথাৎ স্বান্থ্যোপষোগী আহাধ্য-নির্বাচনের জ্ঞান থাকা 
আবশ্তক ১ বিচারের প্রয়োজন ১ এবং স্ু-রদ্ধনের নিয়ম পরিজ্ঞাত হওয়াও একাস্ত 
কর্তব্য। কাজে-ই দেখা যাইতেছে, রন্ধন-বিগ্া উপেক্ষণীয় নহে ; যাহার উপর 
জীবন নির্ভর করিতেছে, তাহা উপেক্ষার বিষয় ত হইতে পাঢুর না । এই জন্ত-ই 
রন্ধন-বিগ্তার অনুশীলন কর একাস্ত আবশ্তক, এবং এতৎ-সন্বন্ধীয় পুন্তক প্রচারে-ও 
নিতান্ত প্রয়োজন। 





৭৮ পাক-প্রণালী। 





নিন্িন্ল- লক্ষন ॥ 


আরেবিয়ান পোলাও । 


মারব দেশে এই পোলাও ব্যব্ধত-হয় বলিয়া, ইহাকে আরেবিয়ান 

অর্থাৎ আরব্য পোলাও কহিয়৷ থাকে । এই পোলাওয়ের রন্ধন-প্রথা অতি 
সহজ। ইহাতে অধিক প্রিমাণে ঘ্বত ও মসল! ব্যবহৃত হয় ন|। এজন 
ইহা গুরুপাক-ও নহে। রর 

পোলাওয়ের উপযুক্ত চা$৫৬:উত্তমরূপে ঝাঁড়িয়! বাছিয়া অধিক জলে 
তাল করিয়া ধুইয়া লইবে। এই ধোঁত চাউল, ভাত রাঁধার নিয়মে অঙ্গ 
পাক করিবে। তবে প্রতেদ এই যে, ভাতের ফেন গালিয়া ফেলিতে হয়, 
কিন্তু এ অন্নের ফেন ফেলিতে হয় না) অর্থাৎ এরূপ পরিমিতি জল দিয়া 
পাক করিবে যেন, অন্ন পাক হয়, অথচ ফেন না থাকে । আর দানাগুলি 
ভাঙ্গিয়৷ না যায়। অর্থাৎ একপ অন প্রস্তুত করিতে হুইবে, উহা বেশ স্তুসিক্ধ 
অথচ ঝর্ঝরে থাকিবে ।  & ৃ 

এদিকে, অপর একটি পাক-পাত্রে মাখন অথবা ভাঁল ঘ্বত হ্বালে চড়াইবে ॥ 
উহ! পাকিয়া আদিলে, তাহাতে তেজপাত, আদার কুচি দিয়া নাড়িতে হইবে, 
এবং উহা! ভাজ। ভাজা হইলে, “তদপরি অন্গুলি ঢালিয়! দিয়া, তাহাতে 
পরিমাণ-মত লবণ ও মরীচের গুড়া ছড়াইয়া' দিয়া, একবার নাড়িয়া 
চাঁড়িয় ছিবে। 

কেহ কেহ আবার, লবণ প্রভৃতি দেওয়ার সময়, উহাতে পাখীর মাংসের 
ককাথ অর্থাৎ যুষ দিয়া থাকেন। পাঁথীর মাংস সিদ্ধ করিয়া দিতে হইলে, 


বিবিধ-রন্ধন। ৭৯ 





পোলাও রাঁধিবার পূর্বে, একটি পাক-পাত্রে পাখীর মাংস জলে সিদ্ধ করিতে 
হয়। উহা এরপ নিয়মে সিদ্ধ করিতে হইবে, ঘেন মাংস গলিয়! প্রায় জলের 
সহিত মিশিয়া যায়। অনস্তর, এ সিদ্ধ জলে বা যুষে পরিমাণ মত লবণ দিতে 
হয়, অন্ত কোন প্রকার মসল! দিতে হয় না। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, 
আরব্য পোলাও গ্রস্তত হইল। 


নিগম্ড পোলাও । 


ওই পোলাও-পাঁকে চিনি-শর্কব চাউল হইলে-ই ভাল হয়। ইহ এক 

প্রকার মিঠ| পোলাও । আম্র-রস দ্বারা এই পলান্ন প্রস্তত হইয়া থাকে । 

প্রথমে, অধিক জলে অন্ন পাঁক কবিয়া, এক ফুট শত, থাকিতে থাঁকিতে 
নামাও; এবং পাক-পাত্রের মুখে গামছ! বাধিযা, পাত্রট' উপুড় করিয়া দাও 
সমুদয় ফেন পড়িয়া! যাইবে। 

এদিকে) ছুধ জালে আওটাইয়া, অর্দেক পরিমাঠ থাকিতে, তাহাতে শিট 
আমের রস, চিনি ও সামান্ত খোয়া-ক্ষীর ধন ফরাণ দিয় নাড়িয়। চাড়িয়! 
নামাইয়া রাখ। ম 

এদিকে, একটি পাক-পাত্রে মাখন-মার গ্বত জালে চড়া ৪, এবং উহা! পাকিযা! 
আদিলে, তাহাতে গরম-মসলার গুড়া দিয়া, নাড়িতে থাক। জ্বালে উহ 
ভাজ| ভাজা হইলে, তদুপরি ভাত ঢালিয়া দাও। অনন্তর, অন্নের উপব 
পূর্বব-প্রস্তুত আমের রস ঢাণিয়! দিয়া, একবার নাঁড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়! রাখ। ইচ্ছা হইলে, এই সময় *পেস্তাঃ ও কিস্মিস্‌ উহাতে দিতে 
পার। এই সময় হইতে, উহাতে আর “জাল দিবে না। ভাত শক্ত 
থাকিলে, সামান্ত দমে রাখিবে। পরিবেষণের সময়, পেঞ$লাওয়ে গোলাপ জল 
ছিটাইয়। দিবে । 


আনুবোখারার খিচুড়ি । 
ঞ্ঞ্রই খিচুড়ি অগ্র-মধুর আস্বাদের জন্ক' রসনায় যার-পর-নাই আদর- 
| তেঁতুল কিংব| অন্য প্রকার অন্ন অপেক্ষা আলুবোথারা হবার পাক করিলে, 


৮০ গাক-গ্রণাঁলী। 








খেচরান্ন সমধিক স্ুস্বাছ হইয়া থাকে। অন্ান্ত খতু অপেক্ষা বর্ষা ও শীত 
কাল-ই পোলাও ও খিচুড়ি আহারের প্রশন্ড সময় । 

এই খিচুড়ি জল গ্বারা রন্ধন না করিয়া! নারিকেল-টুধ দ্বারা পাঁক করিলে, 
অপেক্ষাকৃত মধুর-আবন্বা্দ-বিশিষ্ট হইয়া থাকে; এজন্য চাউলের পরিমাণ বুঝিয়া, 
ঝুনা-নারিকেলের ছধ বাহির করিয়া লইবে। নারিকেল-কুরাতে গরম উল 
মিশাইয়া, তাহা কাপড়ে নিংড়াইয়া লইলে, প্রচুর ছুধ বাহির হইবে এই ছুধ, 
পাকের জন্য ঘ্বাথিথে 

এদিকে, আনুবোখারা ভাঁসাঁজলে ছুই চারি বাঁর উত্তমকূপে ধুইয়া লইবৈ। 
আলুবোখাঁরাতে যেরূপ ময়লা থাকে, তাহা ভাল করিয়া ন1 ধুইয়। লইলে, 
খাদ্ব-স্্বব্য মলিন ৩ অস্বাস্থ্য-কর হইবে। এই ধৌত আলুবোখারা ছুই এক- 
বার আগুনে ফুটাইনা) নামাইয়া বাখিবে। 

এখন, পাক-পাত্র জালে টড়াইয়া, তাঁহীতে পরিমাণ-মত খত টালিয়! 
'উবে। যে-কোন খিচুড়িত ঘৃত একটু অধিক দির পাক করিলে, উহা 
নৃথাদ্য ভইয়! থাঁকে। খ্বত কিয়া আগিলে, তাহাতে তেজপতা, লবঙ্গ, 
জীর! এবং দারুচিনি দিয়া ১ ,,'তথাক। জালে উহা চুড়চুড় করিরা ফুটিয়! 
আসিলে, তাহাতে আদাঁ-বাঁট! দিয়া নাড় এবং মধ্য মধ্যে জলের ছিটা 
দিতে থাঁক। মসলার উত্তমরূপ গন্ধ বাহির হইলে, ছোট 'এলাচ, চাউল 
দাইল উহার উপর ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে আরস্ত কর। গ্রই খিচুড়ির পক্ষে 
দাদখানি শু পেশোয়ারি প্রভৃতি চাউল এবং সোণীমুগ কিংবা খাঁড়ি মগুরের 
দাইল-ই ভাল হয়। ্বতে চাউল ভাজ! ভাজ! হইলে, পূর্ব-রক্ষিত নাঁরিকেল-ছুধ 
ডাহার উপর ঢালিয়া৷ একবার নাড়িয়া চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ টাকিয়া 
দিবে। জালে খিচুড়ি ফুটিতে আরম্ত হইলে, পাক-পাত্রের ঢাকনি খুলিয়া, মধ্যে 
মধ্যে ভাল করিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে। কারণ, এই সময় ভাল করিয়া 
নাড়িয়! চাড়িয়৷ ন! দিলে, উহ] ধরিমা যাইতে পারে । 

, এদিকে, অপর একটি পাত্রে চিনির রসের সহিত আলুবোখার! পাক করিতে 
থাক। উহা ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে ছোট এলাচের দানা, (অল্প থেঁত করিয়া ) 
প্রবণ এবং জাফরাণ বাট! দিয়া নাড়িঘা। চাঁড়িয়া রাখ। উনানস্থিত থিচুডি 
এক ফুট শক্ত থাকিতে থাকিতে, তছুপরি রস-সহ আলুবোখার! ঢাঁলিয়। দিয্না, 


বাঁবধ-বন্ধন | ৮৯ 





গ্রকবার ভাল করিয়া নাড়িগা চাঁড়িয়া, পাক-পাত্রট দমে বসাইয়া রাখিবে । 
গুবং স্ুুসিদ্ধ হইলে, দম হইতে তৃলিয়া, খিচুড়ির উপর গোলাপজ্লের ছিট।! 
নারির, আর একবার নাড়িয়া চাড়িতা পরিবেষেণ করিবে | 


আলু-পটোলের মাফিন । 


টপ ও ফ্োপ্তার গ্ঠায় মাফষিন-ও এক প্রক:& ভাঙ্গা-বিশেষ ৷ পোলাও 
ওঁ পিচডিৰ সহিত উচ্ছা খাইতে বেশ স্ুখাদ্য । বিশেষতঃ, নিরামিষ-ভোজীর 
শক্ষে উহ! উপাদেয় ভোজ্য । 
প্রথমে, চপের আলুব গ্ভার আলু জলে সিদ্ধ করিয়া, খোসা ছাড়াইবে। শীত- 
ফাল হইলে, দেশী আলু এবং বর্ষাফালে নাইনিতাল আলু, মাফিনের পক্ষে 
উত্তম উপকরণ । এখন, সিদ্ধ আলু খিচ-শন্ত করিয়া! বাঁটিয়া লইবে। অন- 
স্তর, তাহা খ্বৃতে কসিতে থাকিবে । কসিবার সময়, আলুতে পরিমাণ-মত 
লবণ, আদা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, এবং ধনে-বাঁটা দিয়া” নাড়িত্যে থাকিবে। কণা 


ঙি 
হইলে, উহ! নামাইয়া রাখিবে। রি 
এদিকে, ত্বৃত জালে চডাইয়া, তাহাতে লের (খোল! ছাড়ান ) সরু 


লরু চাকা, কাচা লঙ্কার সরু সরু কুচি * দির্ী নাড়িতে থাক। অর্দেক ভাজা 
হুইলে, তাহাতে ময়দ! ছড়াইয়া৷ দিয়া, নাড়িতে আরম্ত কর। অল্পক্ষণ পরে, পরি- 
মাণ মত লবণ ও সামান্ত মরীচের গুড়া এবং অন্ন জল ঢালিয়! দিবে। জালের 
অবস্থায় নাঁড়িতে নাড়িতে, উহা বেশ লপেট গোছের হইলে, নামাইয় রাখিবে । 

এখন, পুর্ব-প্রস্তত আনুর এক একটি *লেছি। কাটিয়া, তাহা বেলিয়া, কচুরির 
আকারে বিস্তৃত কর; এবং ভাঙার উপর সালু পটোলের পুর দিয়া, আলুর 
ধরূপ আর একটি চাকৃতি দিয়া ঢাকিয়া দাও । পরে, টিপিয়। টিপিয়া চারি- 
ধারের ফোড়-মুখ আঁটিয়া রাখ। এইরূপে সমুদয়গুলি প্রস্তত হইলে, থালায় 
দাজাইয়া খাথখ। | 

এদিকে, আলুব চাঁকৃতির পরিমাণ-অন্ুসাঁরে, ছধে ময়দা, বেসন এবং সাঁমান্ত 
লবণ দিয়া, বেগুনি-ভাজার গোলার ন্ায় গোলা প্রস্তত* করিবে। অনস্তর, 


সলিল 





গ ইচ্ছ। হইলে, পিয়াজের সরু সরু কচি এই সঙ্গে ব্যবহার করিতে পার । 
১১ 


৮২ পাক-প্রণালী। 





জলে ঘ্বত চড়াইয়া, উহা পাকাইয়া লইবে। এখন, এই গোলাতে এক এক- 
খানি আলুর চাকৃতি ভূবাইয়া, গোলা-সহ স্বতে ভাজিয়া লইলে-ই মাফিন 
প্রস্তুত হইল। ছৃধের অভাবে, জলম্বারা-ও গোল প্রস্তত হইতে পারে, কিন্তু 
তাহা তত স্ুখাদ্য হয় না। গরম গরম অবস্থায় মাফিন বেশ সুখাদ্য। 





পটল-ধিচির চাকতি-ভাজা | 


৩৩০০থমে, টাটকা পাকা পটোলের বিচিগুলি বাহির করিয়া রাখ। এই 
বিচির পরিমাণ অনুসারে আদা ও কাচা লঙ্কার সরু সরু কুচি কর। এখন একটি 
পাত্রে দধি, সফেদা এবং ময়দা মিশাও । তাহাতে পটোল-বিচি, আদা ও লঙ্কার 
কুচি এবং লবণ মিশাইয়া ফেটাইতে থাক। এই গোলা যেন অত্যন্ত পাতল! 
কিংবা অধিক ঘন না হয়। 
এখন, কড়ায় করিয়া ত্ৃত-কিংব! তৈল জ্বালে চড়াও । উহ পাকিয়! আঁসিলে, 
ত।যাতে এক এক বিন্ুক ( পটোল- বিচি ও আদা প্রহৃতির ) গোলা! তুলিয়া 
ঢালিয়া দাও। জালে এক ্িউ৬খক্ত হইলে, উল্টাইয়া, অপর পিঠ ভায়া 
তুলিকা লও । গরম গরম এই-/জ বেশ মুখ-প্রিয়। 


ক্ষীর-কোণ্ডা ৷ 


ও্মীথমে আলুগুলি জলে সিদ্ধ কর। সিদ্ধ হইলে খোস! ছাড়াইয়। 
মোলায়েম করিয়া বাটিয়া রাখ কলাইু-শু'টির খোস! ছাড়াইয়৷ খিচ-শূন্ত ভাবে 
বাট। থোয়! বাঁ ডেলা ক্ষীর পিষিয়া রাখ । এখন, ঘ্বতে তেজপাত। ফোড়ন দিয়া, 
তাহাতে কলাইঙুটি-বাটা কিয়া রাখ, নতুবা উহার হাল্সে গন্ধ যাইবে ন!। 
রুচি-অনুসারে, এই সময় সরু সরু গ্রিয়াজের কুচি-ও ভাজিয়' রাখতে পার। 
এখন, কলাইগু'টি, আলু, ক্ষীর, পিয়াজ-ভাজা, লঙ্কা-বাটা, গরম-মসলার 
সভা, ভাঁজ! ধনের গুঁড়া, ভাজ! জীরার গুঁড়া, লবণ, ময়দা এবং সফেদা' এক 
সঙ্গে চট্কাইয়! মাথ। উত্তমরূপ মাথ! হইলে, তন্দারা আমড়ার ন্যায় এক 
একটি লেচি পাকাও । 
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এদিকে, উনানে ঘ্বৃত বা তৈল চড়াইয়। দাও । এবং উহ! পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে কোন্তাগুলি লাল্চে ধরণে ভাজিয়া লও। ক্ষীর-কোপ্ত। গরম গরম 
উত্তম স্ুখান্ত। শীতকালে কলাইশুট উঠিয়া! থাকে, সেই সময় উহা! প্রস্তত 
করিবার প্রশস্ত সময়। তবে, অন্ত খতুতে তৈয়ার করিতে হইলে, শুটি 
ত্যাঁগ করিয়া, লিখিত অন্তান্ত উপকবুণে পাঁক কর! যাইতে পারে । 


মাঁছ টাটকা রাখিবাঁর উপায় । 
ড় বড় মাছ অপেক্ষা! ছোট মাছ, ছই এক দিনের জন) ব্যবহারোপ- 
যোগী করিয়! রাঁথ! যাইতে পাঁরে। সচরাচর, অন্ত খতু অপেক্ষ/, শীতকালে-ই মাছ 
শীস্র পচিযা! উঠে না। শীতকাঁলে-ই প্রয়োজন-অনুসারে আজিকার মাছ কালি 
ব্যবহার করিতে পারা ষায়। যে মাছ বাসি রাধিবার প্রয়োজন, তাহ৷ টাটুক। 
থাকিতে থাকিতে ভাঁল করিয়া, তাহার ভিতরের ( পেটের ) ময়লা! পরিফার করিয়া 
ফেলিবে। পরে, মাছটি ভাল করিয়া ধুইয়া, গুরুরর্ণ নেকড়া বারা পুঁছিগী 
ফেলিবে; এবং শুষ্ক খট্থটে স্থানে হুকে তাহ1% টু রাখিবে। মাছ পুছিয়া, 
তাহার সর্বাঙ্গে তৈল বুলাইয়া দিলে ভাল হয় | “স্ক্হ কেহ লবপ-ও নাথাইয় 
রাখেন। কিন্ত, লবণ মাখাইলে, স্বাদের কিছু বৈলক্ষপ্য হইয়া থাকে। 
মাছের গায়ে যেমন তৈল মাথাইতে হয়, সেইরূপ পেটের ভিতর ভিনিগার (সিরকা) 
মাখাইলে ভাল হয়। অর্থাৎ শীপ্ব মাছ পচিয়া উঠে ন|। 
আজকাল, পদ্মার ইলিস মাছ, বরফে রাখিয়া, কলিকাতার বাজারে বিক্রয় 
হইয়া থাকে ।. বরফে রাখিলে, শীত পচিয়াউঠে। না। বরফ শীব্র গলিয়া না 
যায়, এজগ্ত বরফের চাপে মধ্যে মধ্যে লবণ মাধাইয়। দিতে হয়। 


চে 





, মেষের রাঙের রো । 
পক্ষা। এক্ষণে যেষ-মাংসের (মনের ) আদর বৃদ্ধি হইতেছে। 
উহার চপ, ্ুকেট এবং রোষ্ট প্রভৃতি আহার করিতে অনেকের-ই পালস! দেখা 
যাইতেছে । রোষ্ট করিয়া, মাংস আহার করা, আমাদের দেশের রীতি নহে । 
রোষ্ট ব৷ ঝলদাঁন মাংস, ইয়ুরোপীয়েরা-ই সমধিক আদর করিয়া থাকেন ১ আমাদেব 
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দেশে-ও অনেকে এখন ইংরাজী ধরণে মাংসাহার পলন্দ করিতেছেন। ইংরাঁজেরা 

যেরূপ নিয়মে রোষ্ট করিয়া থাকেন, নিয়ে তাহা-ই লিখিত হইল। 

মেষের অন্ান্ত অঙ্গ অপেক্ষা, রাও.ই রোষ্ট্ের পক্ষে উপযুক্ত । রোষ্টের মাংস 
ছাড়াইবার একটা নিম আছে । সচরাচর যেবপ নিয়মে আমর! মাংস কুটিয়! 
থাকি, সেরূপ নিয়মে প্রস্তুত করিলে, রোষ্টরের মাংন তৈরাঁর হয় না; মিউনিসিপাল 
বাজারে, যাহার! মাংস বিশু কন্দিয়া থাকে, তাহাদিগকে বলিয়! দিলে-ই, তাহারা 
তিন্ন ভিন্ন প্রকার রন্ধনের উপযোগী, নান! প্রকারে মাংস কুটিয়৷ দেয়। রোষ্টের 
জন্ত রাই বাছিয়া লইবে ; এই বাউ, উত্তমরূপে ছাড়াইয়া, আস্ত রাখিয়! দিবে 
কিন্ত আস্ত থাকিলে-ও, ছুরি দারা চিরিয়া, উত্বার ভিতরের গ্রন্থিল অংশ তুলিয়া 
ফেলিবে। রদ্ধানের পুর্ব্বে যদি ভাল করি ধোওয়া হয় তবে শুকৃন নেকড়া 
দ্বার তাহা পুছিয়া কণিবে। আর, রোষ্ট করিবার পুর্বে, রাঙের উপর কিছু 
ময়দা ছড়াইয়া দিবে। 

, রোষ্টরের পক্ষে মুছু জ। ই প্রশস্ত ; এজন্য কাঠের আগুনে রোষ্ট করা উচিত ; 
নতুবা উহ! কখন সুস্বাদু হ৭ । বষ্ধনের প্রথম অবস্থায়, মাংসস্থ্ড অগ্রির 
উত্তাপ হইতে কিছু দুরে রাখি' ০৯ ঃ অর্থাৎ যেন মাংসের সকল স্থানে-ই আঁচ 
লাগিতে পায়। অনন্তর, যখন দেখা যাইবে যে, উহা! উত্তাপে প্রায় সিদ্ধ হইয়! 
আদিয়াছে, তখন তাহ! আগুনের উপর বসাইবে। চারি পীঁচ ঘণ্ট'য় রোষ্ট প্রস্তত 

হইয়া থাকে । যখন দেখিবে, মাংস প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন বিশ ত্রিশ 
মিনিট উহ! দমে রাখিবে, মাংস, নিজ চর্ধ্বিতে সিদ্ধ হইয়া আসিবে। এইরূপে 
সুসিদ্ধ হইলে, উহা আগুন হইতে নামাইরা লইবে। উনান হইতে নামাইবার 
পূর্বে, উহাতে পরিণাণ-মত ত খণ ও পামান্ত পরিমাণে একটু জল আছ্ড়াইয়া 
দিবে। নতুবা, মাংস একেবারে কাট কাট হইবে। অধিক জল দিলে, উহা 
সুস্বাদু হইবে না । 

ইংরাজেরা, লিখিত নিয়মে মাংন রোষ্ট বা ঝলসাইয়া, জাহার করিয়া থাকেন। 
কিন্তু, এরূপ রন্ধন এদেশে অনেকের রসনায় আদর পায় না; এজন্য পাকের সময় 
মাংদে মধ্যে মধ্যে পিয়াজ, আঁদার রস এবং দৈ দিয়া, সিদ্ধ করিলে, উহা 
অপেক্ষাক্কত সুস্বাছু হইয়া থাকে। 
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চাইনা-চিলো | 
শপকরণ ও পরিমাণ ।--মটন ( মেষমাণস ) আধ সের, কলাই-শু'টি 
দেড় পোয়া, ইচ্ছান্ুমারে শসা ছুইটি, কারি-পাঁউডার এক চামচ, বড় পিয়াজ' 
একটি, লবণ পরিমাণ-মত, মরীচের গুঁড়া আধ চামচ, জল পরিমিত। বিশুদ্ধ 
মাখন দেড় ছটাঁক এবং মুছু জাল অথবা দমে রাখিবার সময় ছুই ঘণ্টা । 
ভেড়]ুর পশ্চাতে অংশ বা রাং দ্বারা চাইনা-চিঠ্লা প্রস্তত হইস্সা থাকে । 
মাংস, ছোট ছোট টুকরা কৰিয়! কুটিবে 3 মাংসের গাত্র-সংলগ্ন চর্বির ইচ্ছা করিলে, 
পরিত্যাগ করিতে পার । মাংস কুটিয়া ডেকৃচি অথবা হাড়িতে রাঁখিবে ৮» এবং 
অন্ান্তি উপকরণগুলি মাংসের উপর ঢাঁলির়া দিবে। এখন পাঁক-পাত্রট মৃছ 
আঁচে স্থাপন করিবে । মাংস গরম হইলে, হাতা বা খুস্তি দ্বারা একবার নাড়িয়া 
চাঁড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া দিবে। চাষ্টনা-চিলো দমে পাক করিলে-ই ভাল, 
হয়, নতুবা একখানি কাঠের মৃছু-জালে রন্ধন করিবে। এব্ূুপ আগুনের দমে 
রাঁখিবে, যেন হাড়ির মধাস্থ মাংস খুব ধীরে ধীরে ফুট থাকে । ছুই তিন ঘট! 
পর্য্যন্ত দমে ফুটিতে পারে, এরূপ নিয়মে আ শু রঃ [বস্ত করিবে। 
চাইনা-চিলো৷ অত্যন্ত বল-কারক অথচ লক খাছ । অনেকে, অধিক 
পরিমাণে ঘ্বত ও মসল! ব্যবহার না করিয়া, মঈংস খাইতে ভাল বাসেন না; কিন্ত 
মাংসে বত অপ দ্বত মসল! ব্যবহৃত হয়, তত-ই উহা লঘু-পা'ক ও উপকারী হইয়া 
থাকে। অধিক পরিমিত ঘুত-মসলায় মাংস গুরু-পাক হয়। সেযাহা হউক, 
ভোক্তাদিগের রুচি-অন্ুুসারে, চাইনা-চিলোয় কারি-পাউডার অথবা গরম মসল? 
ব্যবহার করিতে পার! ফায়। ৮ 
' পোলাও অথবা! সাদা ভাতের সহিত চাইন্]-চিলো ব্যবহবত হইয়া থাকে । 





পক্ষিশীবকের কট্লেট। 
৫লা সকল পাথী আহারে ব্যবহৃত হইয়া থাকে, সেই সকল পক্ষি- 
শাবকের মাংসে কট্লেট প্রস্তুত করিলে, তাহা অতি উপাদেয় হঃ। কটুলেটের 
পক্ষে কোমল মাংস-ই প্রশস্ত । 
প্রথমে পাখীর পালকাদি ছাঁড়াইয়া, ফুটস্ত জলে, তাহার গা ধরিয়া, ছুই তিন 
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মিনিট ডুবাইয় রাখিলে-ই, সহজে গায়ের চাঁমড়! পরিষ্কত হইবে । এইরূপে চামড় 
ছাড়াইয়া, পাখীটিকে খগ্ডাকারে কাটিবে; এবং যত্ব-সহকারে, পণজরা, রাং ও 
সন্ধি-স্থানের হাড়গুলি ছাড়াইয়া, মাংস উত্তমরূপে থুরিবে। এখন এই থোর! 
ংসে পরিমাপ-মত লবণ, আঁদার রস, জায়ফলের গুড়া, মরীচের গুড়া এবং 
ইচ্ছান্সারে পিয়াজ ও রম্থনের রস, * ভাল করিয়! মাখাইবে। মসলা 
মাখাইবার সময় যে, কট্.ুলটের আকারে মাংস কাটিয়া প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা 
যেন মনে থাকে। 
এদিকে, পাক-পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইবে। মৃছ আচে যে, মাংদ উত্তমরূপে 
সিদ্ধ হইয়! থাকে, তাহা৷ যেন মনে থাকে । অনন্তর, এক এক খণ্ড মাংস ডিমের 
তরলাংশে ডূবাইক়া, তাহাতে বি্ুট অথব! পাউরুটির গু'ড়া মাথাইয়া, উনান-স্থিত 
স্বতে ভাঞ্জিয়া লইবে। কটুলেট গরম গরম উত্তম সুথাদ্য। ইচ্ছা হইলে, 
আহারের সময়, কট্‌লেটে রাই-সরিষার ( মঞ্টীর্ড ) গু'ড়া মাথাইয়া, আহার কর! 
_যাইতে পারে। মঞ্টার্ডে পরিম্ন্ণ-মত জল ও লবণ গুলিয়া, পাতলা করিয়া 
লইলে-ই, খাস্ভের উপযুক্ত ই 


০১৪১০০ারারর 


ত্ল্লো* করিবার পক্ষে টাটকা মাংস-ই উত্তম। এ জন্য, যেকোন 
পক্ষী রোষ্ট করিতে হইলে, পাঁখীটি মারিয়া-ই, টাট্কা থাকিতে থাকিতে, পালকার্দি 
পরিষ্কার করিয়া লইতে হয়। পাখীর পাঁলক ও চন্দন ছাড়াইয়া, তাহার পেট 
চিরিয়া, ভিতরের ময়লা! বাহির করিত্রা ফেল! আবশ্তক। অনস্তর, পাখীর 
মাথা ও গর্দানা এবং পায়ের থাবা ক্রাটিয়া' ফেলিবে। এখম পাখীর পা ছুইখাঁনি 
পশ্চাৎদিকে বাঁকাইয়। দিয়া, তাহার গায়ে মাথন বা ঘ্বত মাথা ইয়া দিবে। 
এদিকে, পাক-পাত্র জালে বসাইবে, এবং তাহা গরম হইলে, তছৃপরি পাখীটি 
স্থাপন করিবে । জ্বালের অবস্থায়, মধ্যে মধ্যে আদা ও পিয়াজের রসে লবণ 
গুল্য়।, পাখীর গায়ে দিতে থাকিবে । প্রয়োজন বুঝিয়া, মধ্যে মধ্যে আবার, 
মাখন ব৷ ঘ্বৃত এবং ল্ললের ছিটা-ও দিতে হইবে। পাকের সময়, ছুই একবার 


সপ 











* পরিত।।গ করিপে-ও চলিতে পারে। 
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যে, পাটি উল্টাইয়৷ দিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে। এইরূপ অবস্থায় 
কিছুক্ষণ থাকিলে মাংস উত্তমরূপ সুসিপ্ধ হইয়। আসিবে । স্ুুসিদ্ধ হইলে, উনান 
হইতে নামাইয়৷ লইবে। 

রোষ্ট-পাখী ছুরি দ্বারা কাটিয়া, মাষ্টার্ড মাখাইয়1, আহার করিতে হয়। কুচি- 
অনুসারে আবার, পাথীর পেটের ভিতর আলুর পূর পুরিয়া, সেলাই করিয়া দিতে 
পারা যায় । রোষ্ট মাংসে প্রীয়-ই কৌন প্রকারসমসল19ব্যবহার হয় না! ; এজন্য, 
উহা গুরু-পাক খাদ্য নহে, সহজে হজম হইয়া থাকে । রোষ্ এক প্রকার 
ঝলসান মাংস বিশেষ । 


আলুর ঝালফুলুরি | 
(ঞ]ই ফুলুরি, গরম গরম বেশ স্ুখাদ্য । ভোক্কার্দিগের রুচি-অন্ুসারে 
ইহা! ঝাঁল এবং মিঠা, উভয় প্রকারে-ই পাঁক করা যাইতে পারে। মিষ্ট আশ্বা- 
দের করিতে হইলে, লঙ্কা ব্যবহার না করিয়া, চিঠি /কিংবা গুড়, গোলায় বাব- 
হার করিতে হয়। 
প্রথমে, আলু জলে সিদ্ধ করিবে। স্মুসিদ্ধ রা জাল হইতে নামাইয়া, 
তাহার খোসা ছাড়াইয়া, খিচ-শৃন্ট করিয়া চ্ঠকাইয়া কিংবা বাটিয়া লইবে। 
এখন এই আলুতে সফেদা, লবণ, লঙ্কা-বাটা এবং জল মিশাইয়া ফেটাইবে। 
উত্তমরূপ ফেটান হইলে, ফুলুরির গোলা প্রস্তুত হইল। 
এদিকে, একখানি কড়াতে ঘ্বৃত কিংবা তৈল জ্বালে চড়াইয়া দাও। উহ! 
পাকিয়া' আসিলে, তাহাতে 'এক একটি ফুলুরি ছাড়িতে আরম্ভ কর ; পাকে 
লালচে রঙের হইলে, ঝাঝরি করিয়া তুলিয় ইয়া, পরিবেষণ কর। এই 
ফুলুরি অতাস্ত মোলায়েম অথচ মোচক হুইয়! থাকে । 


ডুমুরের ক্রুকেট। 
৩৪্থমে, কচি কচি ডূষুর বাছিয়!। লইবে। পাকা ডুমুর, খাইতে 


তত ন্ুখাদ্য নহে; এজন্ত যে কোন খাদ্যে কচি ডুমুর ব্যবহার করিবে। 
ডুমুরগুলি হয় আস্ত, নতুবা! ছুখানি করিয়! কাটিয়া, জলে ফেলিবে। এইরূপে 





নট' পাঁক-প্রণালী। 





মামুদ্য় ডুনুর কুটা হইলে, জল হইতে তুলিয়া, একটি হাঁড়িতে জল-সহ জালে 
বলাইবে, এবং স্থসিদ্ধ হইলে, উনান ছুইভে নামাইয়া লইবে। ঠা! 
হইলে, শিলে বাটিয়া, অন্ত পাত্রে রাখিবে। এই সময়, বাঁটা-ডুঘুরের পরি 
মাণ বুঝিয়া, লঙ্কা! * ও আছ বাটিয়! রাখ । 

এদিকে, পাক-পাত্রে ত্বৃত জালে চড়াইয়া দাও, এবং উহা! পাঁকিয়া আসিল, 
ভাহাতে ময়দা দিয়া শাড়িভে চাড়িতে থাক; লাল্চে বর্ণ হইলে, ডুমুর- 
বাটা টালিয়া পাও | অনন্তর, তাহাতে লবণ এবং মরীচের শুড়া দিয়া, 
ভাজিয়া, নামাইয়া রাখ । হাত-সওয়া ঠাওা হইলে, এই ভাজা বা! কসা-ডুমুর- 
ধাটা হইতে এক একটি লেটি কাট, এবং তাহা পান্তোয়ার মত 
লধা আকারে গঠন কর। এইরূপে সমুদয় প্রস্তুত করিয়া রাঁখ। 

এখন, দ্রধি, লঙ্কার গুঁড়া এবং সামান্ত-পরিমাণ লবণ এক সঙ্গে গুলিয়া, 


, ফেটাইয়া লও । এদিকে, একখানি তৈ উনানে ধসাও, এবং তাহাতে ঘৃত কিংব! 


খাটি সরিষার তৈল টা টয়া দাও। যখন বেখিবে, উহার গাঁজা মরিয়| 
আসিয়াছে, তখন গঠিত্‌ 08১, এক ক্রুকেট, দৈ-গোলাতে ডুবাইয়া তুলিয়া, 
চপের স্তায় সুজি মাথাই, হাতে ভাজিয়া, তুলিয়া রাখ । এইরূপে সমুদয় 
ক্রুকেটগুলি ক্রমে ক্রমে ভাতমিয়া লও এবং গরম গরম আহার করিয়া দেখ। 

ভোক্তাদিগের রুচি-অনুসারে, লঙ্কা ও পিয়াজের পরিমাণ-অল্লাধিক ব্যব- 
হার করিবে। 





কীছীলের ভূতি ভাজা । 


শনীঁচরাচর, কাটালের ভূতি, প্রায়ই ফেলিয়া দেওয়া হয় কিন্তু উহা 
দ্বারা নান! প্রকার খাগ্য প্রস্তত হইয়া থাকে। কীটালের ভূতি বা মা'জ 
কাহাকে কহে, তাহ! এদেশে সকলে-ই জানেন । এই ভূতি চাঁকা চাঁক| করিয়া 





* ফুলুরি কিংব! কোপ্ত! বা চপে, কাচ! লঙ্ক। ব্যবহার করিলে, এক প্রকার নুখাদ্য হইয়া 
খাঁকে। কীচা লঙ্কার অভাবে, শুষ্ক লঙ্কা ব্যবহার ফরিবে। আদ্র রুচি-অনুসারে পিশ্লাজ*বাটাও 
ধ্যবহার কারতে পার । 
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কুটিবে। সমুদয় কুটা হইলে, তাহা হুরিদ্রা-জলে ডুবাইয়া, সিদ্ধ করিবে। 
জ্বালে সুসিদ্ধ হইলে, নাঁমাইয়া, জল ঝরাইয়৷ লইবে। 

জল ৰরিয়া গেলে, তাহাতে পরিমাঁণ-মত লবণ, হরিদ্রা এবং লঙ্কার গুড়া 
বা বাটা মাখাইৰে। পরে, তাহা! তৈলে সামান্তরূপ ভাজিয়, উহার গন্ধ 
মারিয়া নামাইবে। 

এদিকে, পরিমাণ-মত বেসন সঞ্চেদা, লক্কা-রাটা, ৪্লাঁ গুড়া, লবণ এবং জল 
এক সঙ্গে মিশাইয়া, থুব ফেটাইয়া লইবে। অনন্তর, এক একথানি চাকা, 
এই গোলাতে ডুবাইফা, ঘ্বতে কিংবা তৈলে ভাজিয়া লইলে, কাটালের ভূতি- 
ভাজা হইল। এস্থলে ইহা মনে রাখা আবশ্টক যে, এক সঙ্গে সমুদয়গুলি 
না|! ভাজিয়া, এক এক খোলায় অল্প করিয়া! ভাজিবে। কারণ, অনেক সময় 
দেখ! যায়, ভাজার দোষে থাদ্য-দ্ব্য নষ্ট হইস! থাকে । 


নটেশাকের বেসর্নী, 


০সীক নটে অপেক্ষা, কচি কচি ৭ দ্বারা বেসনী ভাল হইয়া! 
থাকে । পাতা-সহ নটে শাক বাছিয়! লইবে | এখঈ, এক কিংবা আধ আঙুল 
লম্বা করিয়া, শ্লীকগুলি কাটিয়৷ রাখিবে। কাটিবার সময়, প্রত্যেক ভাটার 
মাথায় যেন পাতা থাকে । এখন, তাঁসা-জলে শাকগুলি বেশ করিরা! ধুইয়!, 
চুবড়িতে রাখিবে। অল্পক্ষণ রাখিলে, জল বারিয়া যাইবে। 

এদিকে, শাকের পরিমাণ বুঝিয়া, ময়দা লইয়া, তাহাতে একটু ময়ান 
মাথাইবে। এখন, এই ময়দার সহিত বেসন মিমাইয়া, জলে গুলিবে। জলে 
গুলিলে যে গোল! প্রস্তত হইবে, তাহাতে পঁরিমাঁণ-মত লক্কার কুচি বা গুড়া, 
আদার কুচি বা বাটা, আস্ত জীরা! এবং লবণ দিয়! খানিক ফেটাইবে। তাল- 
বূপ ফেটাইলে, গোল] তৈয়ার হইবে। 

এই সময়, উনানে ত্বৃত কিংবা! তৈল জালে বসাইবে এবং তাহা পাকিয়! 
আদিলে, ধৌত নটের ছুই চারি গাছি গোলাতে ডুবাইয়া, তাহাতে ভাঙদিয়! 
লইবে। এইরূপে, নটের সমুদয় বেসনীগুলি ক্রমে ক্রমে ভীজিয়। লইবে। গরম 
গুরম আহার করিয়! দেখ, উহা কেমন স্ুখান্ত । 

১২ 





৯০ পাক-প্রণালী। 





পাঁক। পেঁপের বড়া । 


ঞ্গ্রাই বড়া বা ফুলুরি উত্তম সুখাগ্য ঃ তালফুলুরির স্তায় উহ! পীড়া- 
দায়ক নহে। কাচা ও পাকা উভয় প্রকার পেঁপে-ই খান্ধে ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে । কোষ্ঠবদ্ধ রোগে কাচা পেঁপের ডাল্না, ও জলপানে পাক! পেপে 
আহার করিলে, কোষ্ঠ সরল হয়। পুর্ব-প্রকাশিত পাক-প্রণালীতে পেঁপের 
ডাল্না, ও পাকা পেঁপের মোহনভোগ প্রস্ততের নিয়ম লিখিত হইয়াছে ; এক্ষণে 
পেঁপের বড়া ব! ফুলুরি-পাকের প্রণালী লিখিত হইতেছে । 
প্রথমে, পেঁপের খোসা পরিষ্কৃত করিবে । এখন, পেঁপেটি লম্বা ভাবে 
চিরিয়া, বিচি ফেলিয়া, জলে ধুইয়! লইবে। অনন্তর, তাহ জলে সিদ্ধ করিবে। 
স্থুসিদ্ধ হইলে, নামাইয়! রাখিবে ) এবং ঠাণ্ডা হইলে, তাহা চটুকাইবে। 
এখন, উহাতে পরিমাণ-মত সফেদা, ময়দা, খোস।-তোলা তিল, গোঁলমরীচ-চূর্, 
গরম মসলার গুঁড়া, লবণ এবং চিনি মিশাইবে। 
এদিকে, পাক-পাত্রেখত অথবা তৈল জালে চড়াইবে ; এবং তাহা পাকিয়৷ 
আসিলে, তাহাতে এক ৫ খে করিয়া বড়া ছাড়িতে আরম্ভ করিবে। এক 
খোল! ছাড়া হইলে, বড়ার+_ € পিঠ শক্ত অর্থাৎ ভাজা হইলে, অপর পিঠ 
উপ্টাইয়! দিবে। ছুই পিঠ বেশ বড়খড়ে ভাজ! হইলে, ঝাঝরা-হাতায় করিয়! 
দ্বত ঝ৷ তৈল ঝাড়িয়া, পাত্রাস্তরে তুলিয়! লইবে। গরম গরম" বেশ স্ুখাস্ত 


হইবে। 





ফলের জেলি। 
শউপকরণ ও পরিমাঁণ ফল পীচ পোয়া, চিনি পাঁচ ছটাক, 
উত্তাপ দশ মিনিট, তৎপরে উত্তাপ আট দশ মিনিট, ছুইটি লেবুর রস। 
উত্তম উত্তম রসাল টাট্কা ফল সংগ্রহ করিয়া, জেলি প্রস্তুত করিতে 
হয়; এক-জাতীয় কিংবা বিভিন্ন প্রকারের নানাবিধ ম্থুপক ফল একত্র 
করিয়া-ও, জেলি প্রস্তুত করা যাইতে পারে । ফলের জেলি অতি উপাদেয় ও 
স্বৃখ-সেব্য খাগ্ভ ; এবং ইহার গুণ-ও অশেষ। যে কোন ফলের সারাংশ লইয়া-ই 
এই রসনা-তৃপ্তি-কর থাস্ প্রস্তুত হইয়া থাকে । ইংরাজ ও অন্তান্ত ইউ- 
রোগীয় জাতি নকলের মধো, জেপির যার-পর-নাই আদর । 
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ফলের জেলি অতি পবিত্র ; সুতরাং উহ প্রপ্তত করিবার নিয়ম শিখিলে, 
হিন্দু-গৃছে উহার প্রচলন হইতে পারে। বিশেষতঃ, এদেশে যে সকল ফল 
পাওয়৷ যায়, তৎসমুদয় স্বতাবতঃ-ই অতি উপাদেয়; তদ্বারা আবার জেলি 
প্রস্তুত করিলে, নুতন একটি খান্তের আস্বাদন দ্বার রমনার আনর্দ' বৃদ্ধি 
হইতে পারে। 

যে ফলেরু জেলি হইবে, তাহা পরিপুষ্ট, টাটকা বং অত্যন্ত রসাল হওয়া! 
উচিত। “আম, জাম, আপেল, লিচু, জামরুল প্রভৃতি ফল-সমূহ ছারা উরুষ্ট 
জেলি প্রস্তত হুইয়! থাকে । যে নিয়মে ফলের জেলি প্রস্তুত করিতে হয়, 
নিষ্ে তাহা পাঠ ক্র। 

ভাল ভাল টাক ফল জেলির জন্ত সংগ্রহ কর। এখন, প্রত্যেক ফলের 
বৌটা ও খোস! বা খোল! উত্তমন্ূপে ছাড়াইস্না ফেল। অনুয্ঠর, একটি পরিস্কৃত 
বড় জারের মধ্যে, ছাড়ান ফলগুলি ভাল করির1 পাতাইয়া৷ রাখ। ফলগুলি 
পাতান হইলে, তাহার উপর পরিষ্কৃত ঠাও জল্‌ নিয়মে ঢাঁলিয়া দিবে, 
যেন ফলগুলি ভূবিয়। থাকে । না? 

এদিকে, জল-সহ একথানি বড় কড়া আতিক ও, কড়ার জল ফুটিতে 
আরম্ভ করিলে, তাহার উপর জারটি বসাইয়! দাসী; এবং মৃছ মৃছ আল 
দিতে থাক। যতক্ষণ পধ্যস্ত ফলগুলি বেশস্ত্সিদ্ধ না৷ হয়, ততক্ষণ পাক- 
পাত্র উনাঁনে বসাইয়া রাখ । 

যখন দেখিবে, জালে ফলগুলি স্থুসিদ্ধ হইয়াছে, তখন পাঁক-পাত্রটি জাল 
হইতে নামাও। অনন্তর, জেলি-ব্যাগ অর্থাৎ ষে বন্ত্র-খণ্ডে জেলি ঢালিতে 
হইবে, তাহাতে ফলগুলি ঢালিয়া দাও । যেরগ্‌ নিয়মে কোন প্রকার যুষ 
কাপড়ে ছাকিয়া লইতে হয়, সেইরূপ নিয়মে বস্ত্র-খণ্ডের (জেলি-ব্যাগ ) নিয়ে 
একটি পাত্র স্থাপন কর, তাহাতে ফোটা ফোট! করিয়! “রস পড়িতে থাকিবে। 
যখন দেখিবে, আর রস পড়িতেছে না, তখন পাত্রস্থ রস ওজন কর) যদি-ও 
এই রসের পরিমাণ অল্প হইবে, কিন্তু তাহা যার-পর নাই নুখ-সেবা হইবে, 
তাহাতে কোন সন্দেহ নাই। এখন, এই রস, মূছু জালে দশ মিনিট পাক 
করিতে থাক; দশ মিনিটের পর, আগুন হইতে পাক-পাঁত্রটি নামাইয়া, রস 
উত্তমরূপে নাড়িতে থাক । নাড়িবার সময়, তিন পোয়৷ রসে দেড় ছটাক্ষ 
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চিনির হিসাবে, পরিষ্কৃত চিনি ঢালিয়া! দাও; * কিন্তু অনবরত নাড়িতে থাক । 
রসে চিনি মিশাইয়া, পুনর্বার তাহা! জাল দিতে থাক । অল্লক্ষণ পরে, রদ হইতে 
গাদ উঠিতে থাকিবে, তখন তাহা বন্-সহকারে তুলিস্বা ফেলিয়া দাও । অনস্তর, 
উনান* হইতে নামাইয়া, বোতল প্রভৃতি কোন পরিষ্কৃত পাত্রে তুলিয়া রাখ। 
তিন পোয়া পরিমিত জেলিতে, একটি পাতি কিংবা কাঁগজি লেবুর রস মিশী- 
ইয়া, বোতলে রাখ। ঝ্বাগুন ,হইতে নামমইয়৷ এবং বোতলে তুলিবার ছুই তিন 
মিনিট পুর্ব্বে লেবুর রম দেওয়া বিধি। 
ওলের ভর্তা । 
সপুটীলের একটি নাম শুরণ। ওল অত্যন্ত উপকারী তরকারি। ওল 

ভাতে, পোড়া, ভাল্না এবং আচার প্রতৃতি;ত ব্যব্ত হইয়! থাকে । অর্শ 
রোগের পক্ষে উহ্হ৷ অত্যন্ত উপকারী । শ্রাবণ হইতে সাস্বিন মাস পর্যস্ত ওল 
খাইবার প্রশত্ত সময়। * , 

প্রথমে, ওলের খৃঠ খদাইয়া, মাঝারি আকারে এক একটি, খণ্ড কর। 
পরে, তাহ। জলে সিদ্ধ ধ্্ষ টি সুুসিদ্ধ হইলে, নাঁমাইয়া রাখ। হাত-সওয়া 
গরম থাকিতে থাকিতে, তাহাতে খাঁটি সরিষার তৈল, সরিষা-বাটা, লস্কা-বাটা 
আদা.-বাটা, লেবুর রস এবং লবণ মাখাইয়া' চ্ুকাইয়া লও, তাহা হইলে-ই 
ওলের ভর্তা প্রস্তুত হইল। ওল, ভাতের সহিত সিদ্ধ করিলে, ভাত ময়লা 
হইতে পারে, এজন্ স্বতন্ত্র সিদ্ধ করা-ই ভাল। 

ভর্তার স্তায়, ওল পোড়াতে-ও ব্যবহৃত হইয়া থাকে । কেহ কেহ ওলের 
উপর মাটির লেপ দিয়া-ও গোড়াইয়। থাকেন । ভর্তার সায়, উহাতে সরিষা 
মাথাইয়া লইবে। 

ওল দীপন, রুক্ষ, কষায়, কও্জনক, কটু, ঝিষ্টন্তকারক € ভার ), বিশদ, 
রুচিকর, লঘু, কফক্প, প্লীহা ও গুল্ম রোগের বিনাশক, অর্শ রোগের ওঁষধ ও 
পথ্য। দক্র, রক্তপিত এবং কুষ্ঠ রোগীর পক্ষে ইহা উপকারী নহে । + 


* উৎকৃষ্ট রিফাইও চিনি হইলে ভাল হয়। 
+ শুরণে! দীপনো৷ রুক্ষ: কষায়ঃ কও্কৃৎ কটুঃ | 
বিটস্বী। বিশদে রচ্য: কফার্শ:কৃত্তনে। লঘু (ভার) । 
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পোস্ত চচ্চড়ি। 
জ্হবুর্যাকালে তরকারির অভাব ঘটিলে, গৃহস্থ গৃহে পোস্ত এবং তিল 

প্রভৃতি দ্বারা নানাবিধ ব্যঞ্জন পাক হইয়৷ থাকে । পোন্তের ব্যঞ্জন খাইতে 
মন্দ নহে। 

পোস্তের সহিত কাকর প্রভৃতি দূষিত পদার্থ থাক, এজন উহা ভাল 
করিয়া! ধুইয়া লইতে হয়। বাটীতে জল রাধিয়া, রি সাবধানতার সহিত, 
উপর হইতে দাঁনাগুতি তুলিয়া লইবে, বালি কিংবা কাকর নীচে পড়িয়া 
থাকিবে। এইরূপ নিয়মে ছই তিনবার ধুইলে, বেশ পরিষ্কৃত হই! আপিবে। 
এখন, পোল্তগুলি শিলে বাটিয়৷ লইবে। 

তৈল-সহ পাক-পাত্র উনানে চড়াইবে। উহা! পাকিয়া আসিলে, তাহাতে 
বড়ি ভাজিয়া, তুলিয়! রাখিবে। অন্তর, অবশিষ্ট তৈলে*লঙ্কা ও পাঁচফোড়ন 
সম্বরা দিয়া, তাহাতে ব্যঞ্জনের আলু ছাড়িয়া দিবে । আলু আধ-কসা হইয়া 
আমিলে, তাহার উপর পোস্ত-বাঁটা ঢালিয়৷ দিবে , রই সময় হইতে সর্বদা 
নাড়িতে থাঁকিবে; বেশ লাল্চে রং হইলে, হণ” ॥ জলে গুলিয়া, তাহাতে 
টালিয়া দিবে। একবার ফুটিক্া আসিলে, লবণ ওক দিয়া, আর একবার 
ভাল করিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে। জালে জল মবিয়! আসিলে, নামাইয়! 
লইবে। পোস্তের ব্যঞ্জনে তৈল একটু অধিক দিলে, উহ! বেশ সুস্থাত্ 
হইয়া থাকে । 





| পটোলের নৃপবল্লভ। 
৩থমে পুষ্ট টাটকা পটোলের খা উত্তমরূপে ছাড়াইয়া, লম্বা- 
লম্ষি-ভাবে তাহা চের। এই চেরা-পটোলের বিচি ফেলিয়ঃ দাও । 
এদিকে, মোচা, ইচড় অথবা আলু ছাড়াইয়া, জলে সিদ্ধ কবিয়া রাঁথ। ঠা 
হইলে, বাটিয়া, তৈল কিংবা স্বতে কসিয়া লও । কসার অবস্থায় ইচড় বা মোচ! 


পপ সপ পপ 











বিশেষাদর্শসে পথ্য: দ্লীহাগুলবিনাশনহ। 
মর্বেবষাং কন্দ-পাকানাং শৃরণঃ শ্রেষ্ঠ উচ্যনতে। 
জণাং রক্তপিতানাং কুষ্ঠানাং ন হিতে! হি সঃ॥ ( ভাব প্রকাশ।) 
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অথবা আলুর পরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে কীচা৷ লঙ্কার কুচি, জীর!-ভাজার গুঁড়। 
এবং লবণ দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়া৷ কসিয়৷ নামাও। 
এখন, চেরা-পটোলের আধখানায়, এই পুর পূরিয্না, অপরার্ধ দ্বার! টাকিয়া 

রাখ। এইরূপে, সমুদয় পটোলের যোঁড় মিল করিয়া, থালার উপর সাজাইয়া 
রাখ। অনস্তর, পটোলের পরিমাণ অন্ুদারে সফেদা ও খাসা ময়দা এক সঙ্গে 
মিশাইয়াঃ তাহাতে দ্বতেরাময়ান মাখ। এই ময়ান-দেওয়! ময়দা, দধিতে গুলিতে 

থাক; প্রয়োজন হইলে, সামান্ট-পরিমাণ জল মিশাইতে-ও পার । গোল! যেন 
খুব ঘন কিংবা! পাতল! না হয়। গোলা ফেটাইবার সময়, তাহাতে অর্প পরিমাণে 
জায়ফলের গুড়া ও লবণ মিশাইয়া লইবে। এখন, বেগুনি ভাজার স্তায়, এক 
একটি পটোল গোলায় ডুবাইয়া, ঘ্বত অথবা তৈলে ভাজিয়া লও, নৃপবল্লত পাক 
হইল। সাধারণ পটোল-ভাজা অপেক্ষা ইহা যে,.অতি উপাদেয় মুখ-রোচক খাদা, 
তাহা একবার পরীক্ষা! করিলে-ই বুঝিতে পার! যায়। পটোলের ্তায়, করল! ও 
ঝিঙ্সের ভিতর এইরূপ “পুব” পুরিয়া, প্রস্তুত করিতে পারা যায়। মোচা, ইচড়, 
অথবা আলু, যে কোন ত, নু টঘারা নৃপবল্লভ প্রস্তত করা যাইতে পারে বটে, 
কিন্ত ভিন্ন ভিন্ন ভরবে র্ু ॥ ল, আশ্বাদের-ও ভিন্নতা হইয়! থাকে । 





ছানার রমণ চাঁকৃতি। | 
িবামিষ-ভোজীর পক্ষে ছানার এই রমণ চাকৃতি অতি উপাদেয় 
খাঁদা। ইহাকে নিরামিষ কট্‌ুলেট বলিলে-ও, বড় দোষ হয় না। একটু অশ্্- 
রস-বিশিষ্ট ছানা দ্বারা এই খাদ্য প্রস্তত করিলে, অপেক্ষাকৃত ন্থম্বাছু হইয়া 
থাকে। মিষ্ট দ্রব্য ভিন্ন, ছানার দ্বারা নানাবিধ ব্যঞ্জন ও ভাজা প্রস্তুত হইয়া 
থাকে। ছানায় কাপিয়া, কোর্মী, কটুলেট এবং চপ প্রভৃতি বহুবিধ নিরামিষ 
থাদ্য পাক করিতে পায় যায়। 
প্রথমে, ছানার জল নিংড়াইয়া লইবে। জল নির্গত হইলে, চন্দনের মত 
করিয়া, ছানা চটুকাইয়া বা বাটিয়া লইবে। এখন, তাহাতে আদার রস, * 
জায়ফুল, লবঙ্গ ও দাবচিনির গুড়, লঙ্কা-বাঁটা বা গুঁড়া, লবণ এবং সফেদ! 
মিশাইয়া, দলিয়। বা ম'থিয়া লইবে। 


* কুচি অনুসারে এই সময় পিফ়াজের রস-ও মিশাইতে পার। 


বিবিধ-রদ্ধন। ৯৫ 








ভিতরে পূর দেওয়ার জন্ত পুদিনা, ধনে শাক, কীট লঙ্কা এবং অন্ন তেঁতুলের 
মাড়ি এক সঙ্গে মিশাইবে। শাক ও লঙ্কা খুব মিহি কুচাইয়া লইবে। 
পরে, তাহাতে অল্প চিনি ও লবণ মিশাইয়! চট্কাইয়া, কাদার মত করিবে। 

এখন, পূর্ব-প্রস্তত ছানার এক একটি গুছি কাটিয়া, রসগোল্লার স্তায় গোল 
কর্ষিবে, এবং টিপিয়৷ তাঁহার মধ্যে একটি গর্ত করিবে॥ এই গর্তে, শাঁকের 
পূরের সঙ্গে ছুই একটি কিসমিস দিয়া, উহ! পাঁরাইয়1( গোল বা বাদামী যে 
কোন আকারে গড়াইয়! রাখিবে। 

এদিকে ভাজিবার 'জন্ত ত্বত জ্বালে চড়াইবে। এই দ্বতে পরিমাণ-মত 
চাকৃতি ছাড়িয়া! দিবে। দ্বতে ছুই পিঠ উত্তমরূপ ভাজ হইলে, তুলিয়া! লইবে। 
এইক্ধপে সমুদয়গুলি ক্রমে ক্রমে ভাজিয়া লইবে। যদি এককালে অনেকগুলি 
চাকৃতি ভাজার দরকার হয়, তবে মতের প্রতি দৃষ্টি রাখিবে, তর্থাৎ ঘ্বতে ছানার 
কুচি প্রভৃতি পড়িয়া, যে খাঁকরি পড়িবে, তাহা তুলিয়া ফেলিয়া দ্িবে। কারণ, 
তন্বার! ঘ্বতের রঙ. ময়ল! হইবার সম্ভাবনা । ময়লান্স্ুতে াজিলে, ভাজা দেখিতে 
কাল হইবে 





অন্নের মণ্ড পাঁক। 


€্ল্রোশীর পথ্যে ইহ! ব্যবহৃত হইয়া থাকে । পুরাতন মিহি অর্থাৎ 
দাঁদখাঁনি প্রভৃতি চাঁউল-ই পথ্যের উপযুক্ত । প্রথমে, চাউল বেশ করিয়া ঝাঁড়িয়া! 
বাছিয়, ভাস! জলে উত্তমরূপে কচলাইয়! ধুইবে। 
এখন, একটি পরিষ্কত হাঁড়িতে জল জালে চড়াইবে। যে পরিমাণ চাঁউল, 
তাহার চৌদ্দগুণ জল দিবে) অর্থাৎ চাউল একঠুটাক হইলে, চৌদছটাক জল 
ইাঁড়িতে দিবে । আলে জল ফুটিতে আরম্ভ করিলে, তা ধৌত চাউলগুলি 
ঢালিয়৷ দিবে। হীঁড়িতে চাউল দিয়া, শর! দ্বার! পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া 
দিবে। এস্থলে ইহা! জানিয়া রাখ! আবশ্তক যে, মাটির পাত্র-ই পথ্য-রন্ধনের পক্ষে 
উপযুক্ত। জালে ভাত স্ৃসিদ্ধ হইলে, অর্থাৎ গলিয়া৷ আদিলে, হাঁড়িটি উনান 
হইতে নামাইবে, এবং হাঁড়ির মুখে শর! ঢাকা দিয়া, উপুড় করিয়া দিবে, 
সমুদয় ফেন বাহির হইয়া পড়িবে। এখন, তাতে অন্ন পরিমাণে গরম জল 





৯৬ পাঁক-প্রণালী। 





ঢালিয়! দিয়া, তাহ! একবার চট্কাইয়। লইবে। * অনন্তর, উহ! পরিস্কত সরু 
কাপড়ে ছাকিয়া লইল্লে, ষে মণ্ড বা মাড় বাহির হইবে, তাহা-ই রোগীর পথ্ো 
ব্যবহার করিবে। চিকিৎসকের ব্যবস্থান্বসারে, এই মণগ্ডতে কাগজি বা পাতি 
লেবুর রস, শিক্গি বা মাগুর মাছের ঝোল, গীদালের ঝোল মিশাইয়! রোগীকে 
খাইতে দিবে । অগ্সি-বৃদ্ধির জন্য, কোন কোন চিকিৎসক উহাতে আবার সামান্ 
সৈদ্ধব লবণ এবং শুঁঠ মিশাইয়া-ও পথ্যের গ্যবস্থা। করিয়া থাকেন। 

আয়ুর্বেদ শাস্ত্র-মতে মণ্ড ধারক, লঘু, শীতল, অগ্নির উদ্দীপক, থাতু-সাঁম্য- 
কারী, জর-নাশক, তৃপ্তি-জনক, ধল-কারক, আর পিত্ত, শ্লেম্সা ও শ্রমের শাস্তি- 
কারক ।1 পাশা 


মধুরার্জক | 
৩ুল্পীথমে, আদার খোস! ছাড়াইয়া, তাহার সরু সর খণ্ড করিবে। 

এখন, ভাহাতে লবণ মাখাইয়! রাখিবে। 

এদিকে, চিনির রসংপ্রস্তত করিয়া, তাহা জালে চড়াইবে। ছুই একবার 
ফুটিয়া আসিলে, হা টি কিংবা পাতি লেবুর রস ঢালিয়া দিবে। যে 
পরিমাণ চিনির রস, তচ্ছি, সিকি পরিমিত লেবুর রস দিবে। পাকে উহ! 
অদ্ধেক মরিয়া আসিলে, ত'খাতে জাফরান-বাটা মিশাইয়া। দিবে। এখন রসে 
আদাগুলি ঢালিয়৷ দিয়া, একবার -নাড়িয়। চাড়িয়! দিবে। 

অনন্তর, উনান হইতে পাক-পাত্র নামাইয়| রাখিয়া, অপর একটি পাত্রে ঘ্বত 
জালে চড়াইবে, এবং উহা! পাকিয়া আসিলে, তাহাতে রস-সহ আদা ঢালিয়। 
দিবে । ছুই একবার ফুটিয়। আসিলে, অর্থাৎ অপেক্ষাকৃত ঘন হইয়া আসিলে, 
তাহ! নামাইবে। পরে, তাহাতে গন্ধদ্রব্য-চূর্ণ দরিয়া, একবার ভাল করিয়! নাড়িয়া 
চাড়িয়া, ঢাকিয়া রাখিবে। এইরূপ পাক-করা৷ আদাকে মধুরার্ক কহে। 

রোগীর পথ্যে মধুরার্ক শবস্থা করা যাইতে পারে। আদ অত্যন্ত উপ- 
কারী । শ্্রেম্বা বৃদ্ধি ধহইলে, অর্থাৎ সর্দি কাঁদিতে, আদা খাইলে উপকার 
হইয়া থাকে । 








* ফেন ফেলিয়! দিয়া অর্থাৎ ফেনে ভাত ন৷ চট্ুকাইয়, গরম জলে চট্টকাইলে, তাহ! 
গুরু-পাক হইবে না। ফেন অত্যন্ত গুরু-পাক খাদ্য। এজন খিচুড়ি,ফেন্সা-ভাত গুরু-পাক ; 
অতএব, উহ রোগীর পথ্যে ব্যবহার কর! উচিত নহে। 

+ মণ্ডোগ্রাহী লঘুঃ শীতে। দীপনে। ধাতুসাম্যকৃৎ। 
জ্বরত্বস্তর্পণে! বল পিত্তপ্নেম্সশ্রমাপহঃ ॥ (ভাব প্রকাশ ।) 
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করিয়া গিয়াছেন। « শরীরমাগ্যং খলু ধন্মসাধনম্‌” আধ্য জাতির ইহা। অতি 
প্রাচীন কথা । ধর্ম, অর্থ, কাম এবং মোক্ষ, এই "তুর্বর্গ সাধনের উপাদান 
মানব-জীবন ; সেই জীবন আবার খাগ্ঠের উপর সম্পূর্ণ নির্ভর করিয়৷ থাকে। 
আধ্য-চিকিৎসা-শস্ত্রবিশীরদ মহর্ষি সুশ্রুত নির্দেশ করিয়াছেন,_“ প্রাণিনাং 
পুনমূলমাহারো ব্লবর্মোৌজসাঞ্চ” ; অর্থাৎ কেবলমাত্র আহার-ই প্রাণিগণের 
জীবন-রক্ষার এবং বলটীর্ণ ও তেজের প্রকমাত্র নিদান। অতএব, দেহ-রক্ষা 
করিতে হইলে, সর্বাগ্রে আহারের স্থৃব্যবস্থা করা আবশ্তক। আবার আহারের 
স্থব্যবস্থা করিতে হইলে, খাগ্য-দ্রব্য নিরূপণ এবং রন্ধন সন্বন্ধে জ্ঞান লাভ করা 
নিতান্ত প্রয়োজন । 

পৃথিবীর বাল্য ইতিহাস অন্ণীলন করিলে, পরিলক্ষিত হয় যে,যে দেশে 
প্রথমে বিদ্যা, জ্ঞান ও ধর্মের বিজয়-বৈজয়স্তী উড্ডীয়মান হইয়াছিল,_সভ্যতার 
বিমল আলোক-মালায় দশ দিক্‌ উদ্ভাসিত হইয়াছিল, __মানব্গণ মনুষ্যত্ব রক্ষা 
করিতে বদ্ধ-পরিকর হইয়াছিল, সেই দেশেই সর্বাগ্রে খাগ্চ ও পাক সম্বন্ধে 
ভূয়সী শ্রীবৃদ্ধি পা পৃথিবীর মধ্যে ভারত অতি ,প্রাচীন সভ্য 
দেশ; ভারতে অতি ৯ কাল হইতে রসনা-তৃপ্তি-কর নানাবিধ উপাদেয় 
খাগ্া্দির প্রচলন পরিদৃষ্টণহয় ৷ স্বহস্তে রন্ধন করিয়া, আপামর সাধারণকে 
অন্ন-দান করা, হিন্দু-জাতির একটি পরম পবিত্র ধর্ম। অন্ন:দানের যে কি 
মাহাত্ম্য, তাহা পৃথিবীর মধ্যে ভারত-ই প্রথমে বুঝিতে পারিয়াছিল। ভারতের 
প্রতিগৃহ অতিথিশাল! বলিলেও অত্যুক্তি হয় না। অতিথি বিমুখ হইলে, 
তাহার পাঁপ গৃহীর প্রতি অশিবে, এবং গৃহস্থের পুণ্যের ভাগ অতিথি লাভ 
করিবে, যে দেশে, যে জাতির্য শান্তর এরূপ বিধান, এবং হৃদয়ের এরূপ দৃঢ় 
বিশ্বাস, সে দেশে, সে জাতির মধ্যে অন্নদান-প্রথা যে, কত দূর প্রচলিত 
ছিল, তাহা অনায়াদ-ই হৃদয়ঙ্গম করিতে পার! যাঁয়। হিন্দুজাতির মধ্যে 
এমন কোন ধন্মানুষ্ঠান-ই নাই যে, তাহাতে অন্ন-দানের পবিত্র প্রথা দেখিতে 
পাওয়া যায় না। অন্ন-দান সম্বন্ধে আধ্য-জাতির বিশ্বজনীন উদারতার প্রমাণ- 
গুলি এখন পর্বান্ত-ও ভারত-বক্ষে অবিনশ্বর স্বর্ণাক্ষরে ক্ষোদিত রহিয়াছে। 
তীহারা কেবলমাত্র মানবজাতিকে অন-দাঁন রি নিরস্ত থাকিতেন মা; 
তাহার প্রমাণ দেখুন £__ 


আর্্য-জাতির খাস্ত। ৯৯ 


দেবা মন্ুয্যাঃ পশবো বয়াংসি সিদ্ধাঃ সযক্ষোরগদৈত্যসংঘাঃ। 
প্রেতাঃ পিশাচান্তরবঃ সমস্তা যে চান্রমিচ্ছস্তি ময় প্রদত্তং ॥ 
পিপীলিকা-কীট-পতঙ্গকাদ্ধা৷ বুডুক্ষিতাঃ কর্ণ্মনিবন্ধবন্ধাঃ। 
প্রয়াস্ত তে তৃপ্তিমিদং ময়াননং তেভ্যো। বিশুষ্টং মুদিতা ভবস্ত ॥ 
যেষাং ন মাত। ন পিত! ন বন্ধুর্নৈবাননসিদ্ধির্ তথানিমন্তি | 
তত্তঞয়েহন্নঃ তুবি দর্ভমেতত প্রয়াস্ত তৃপ্তিং মুদির্ডী তবন্ত 
যে চান্তে পতিতাঃ কেচিদপাত্রাঃ পাপযোনয়ঃ ॥ 
অর্থাৎ দেবতা, মুনুব্য হইতে কীট, পতঙ্গ, বৃক্ষাি এবং বন্ধু-বাদ্ধব-বিহীন, 
পতিত ও পাপী সকলে-ই আমার প্রদত্ত এই অন্ন গ্রহণ ক্রিয়া, তৃপ্ত ও মুদিত 
হউক। কি অপুর্ব আতিথেয়তা ! 
আধ্য-শাস্ত্র বলেন £-- 
ভুবি ভূতোপকারায় গৃহী সর্বাশ্রয়ো যতঃ। 
শ্বচগ্ডাঁল-বিহঙ্গানাং ভুবি দ্ভাভতো নু ॥ 
অর্থাৎ গৃহ সকলের আশ্রয়; অতএব সক না খাওয়াইয়া, আপনি 
খাইতে পারেন না। শীস্্কারের৷ আর-ও বলিয়াছেন»__ 
ঞলুতাঁনি সর্বাঁণি তথান্নমেতদহ্ধ বিষুর্ন যতোহন্দত্তি। 
তন্মাদিদং ভূতনিকায়ভূতমন্নং প্রযচ্ছামি ভবায় তেষাং ॥ 
অর্থাৎ ভূতসমূহের স্বরূপ স্বয়ং বিষ্ণুর প্রতির্প আমি সমস্ত প্রাণিবর্গের 
পালনার্থ এই অন্ন-দান করিতেছি। 
ফলতঃ, ভারতবাসীর শাস্ত্র-শিক্ষিত নত তান অনুষ্ঠান দ্বারা! সর্বজীবে 
দয়া এবং পরার্থপরতার অভ্যাস যেরূপে সাধিত হয়, তাহ/অপর কোন জাতির 
কল্পনা-শক্তির অগোঁচর। পুরুতান্ক্রমিক এইরূপ ন-সকলের ফলে-ই 
তারতবাদী অন্তান্ জাতি সকলের অপেক্ষা অহিংসক, দয়ালু ও পরার্থজীবী 
হইয়া আছেন। সমধিক ছুঃখের বিষয় এই যে, এনা আচারের বদি 
লোঁপ হইয়! আসিতেছে ! 
ূর্বকালে আর্য-জাতির ভোজন সম্বন্ধে অতি উৎকৃষ্ট নিয়ম প্রচলিত ছিল। 
গৃহী কেবলমাত্র অতিথি-সেবা করিয়া-ই, ভোজন করিতেন। 
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স্থবমিনীং তথা রোগি-গভিণী-বৃদ্ব-বালকান্‌। 
ভোজয়েৎ সংস্কতান্েন প্রথমং চরম গৃহী ॥ 
অথাৎ নবোঢ়া, ধোগী, গভিণী, বুদ্ধ এবং বালককে সংস্কৃতান্ন দ্বারা! ভোজ 
+1[ইয়া, গৃহী তৎপরে স্থ্রং ভোজন করিবেন। এস্থলে একটি কথা বলা 
আবঠক। কোন কোন প্রাচীন গ্রন্থে প্রাতর্ভোজনের উল্লেখ দেখিতে 
গাওয়া যায়। প্রাতঃকাঁল একবার সরখমান্তরূপ আহার অর্থাৎ কন্যব্ 
( প্রাতরাঁশ ) শব্দের উল্লেখ অনেক স্তানে পরিদৃষ্ট হয়। কেহ কেহ বলেন 
বে, ছ্িজ ভিন্ন অন্য জাতির এরূপ ভোজন হইলে-ও হইতে পারে। কিন্ত 
এলে একটি কার উল্লেথ না করিয়। থাকিতে পারিলাম না। ব্রাহ্মণের! 
এসন্ধ্া উপাসনা কিমা থাকেন। প্রাতঃকালের আচমন-মন্ত্র ও মধ্যাহ্ন 
সময়ের আচমনেগ মন্ত্র স্বতন্ত্র । রাত্রিকালে হস্ত, পদ ও উদর প্রভৃতি দ্বারা 
মে পাপ-কাধ্য সাধিত ভ্ইয়াছে, তাহার প্রশমনার্থ প্রাতরাচমন-মন্ত্র পঠিত 
হয় )-_ অর্থাৎ ৰ 
যদ্রাত্র কারি মনস! বাঁচা হস্তাভ্যাং 
নর ধলা অহস্তদ্বলুষ্পতু। 
আবার দ্িপ্রহরের সময় বে আচমন-মন্ত্র পঠিত হয়, তাহাতে উচ্ছিষ্ট ও অভোঞ্/- 
ভে(জনের পাঁপ হইতে পবিত্রতা লাভের জন্ত প্রার্থনা করা হয়। ফা 
বছচ্ছিষ্টমভোজ্যঞ্চ। যছ! ছুণ্চগিতং মম সর্বং পুনস্ত মা মাপেহসতাঞ্চ প্রতি- 
গ্রহং স্বাথা। 
এখন দেখ| উচিত নে, মধ্যাহ্নের পুর্বে ভোজন না থাকিলে, উচ্ছিষ্ট ও 
অতোগ্য-ভোজনের গ্[গ-দুরান্করণার্থ কেন তৎকালে উপাঁদনা হইবে ? বাত্রি- 
কালীন অভোঁজা-ভোদনেৰ পর দ্ব কনিবার জন্য ত প্রাভরাচমনে-ই প্রার্থনা 
থাখিল। আবার সা্কাঁঃন বিখাভাগের নিধিদ্ধ ভোজনের গাপ-ক্ষর় কামন! 
হই! থাকে । ইাতে স্পষ্ট-ই প্রতীয়মান হইতেছে যে, ব্রাঙ্গণদিগের মধ্যে-ও 
প্রাতর।শ গ্রচণিত ছিল । অন্যত্র দেখিভে পাঁওয়| যায় যে, 
পিবা প্নন' ভূগ্গীঅন্তত্র কসয়ুলয়ে|2। 
অর্থাত খিবমের মবো দুইবার এন কবিকে না। যদি একাবিক বাব 


113,722 সি নি হও ৮ বন্যার এ, 2 
থ2স ৬৭, ভবে ঘানসনাধ ম।গছে। 





আধ্য-জাতির খাস্। ১০ 





গৃহান্তত্রে সার়ম|শ ও প্রাতরাশ শব্দের উল্লেখ দেখিতে পাওয়া যাঁয়। যথা” 
নিষ্টিতে সায়ীশ-প্রাতরাশে ভূতমিতি, প্রবাচয়েৎ। 
অর্থাৎ, প্রাতরাশ ও সায়মাশ অন্ুিত হইলে পর, ( ছাঁঞ্রগণকে ) অধ্যয়ন 
করাইবে। আমর! প্রাতঃকালীন ভোঁজনকে প্রাতরাশ বলি, কিন্তু সায়ংকালীন 
জোজনকে সাম্্য-ভোজন শব্দে সচরাচর ব্যক্ত করিয়! থাকি। কিন্তু বৌধ হয়, 
সান্ধ্য-ভোজন , অপেক্ষা বৈদিক সায়মাশ শব; ব্যবর্ীর করিলে, অপেক্ষাকৃত 
শ্রুতি-মধুব' হয । 
মহাভারতের এক স্থানে দেখিতে পাওয়া যায় গে, দৌপদী বেবী জয়দ্রথকে 
খলিতেছেন,_“আঁমি তোমাদের প্রাতরাশেতর আয়োজন করিয়৷ রাখিয়াছি।” 
দেবতাদিগের প্বাল্য-তোগের” কথাটা এদেশে আবালবৃদ্ধ সকলে-ই অবগত 
আছেন । ১ ৃ 
ভোজন-কালে মৌনী হওয়া আমাদের শাস্ত্রের বিধি। কিন্তু ইয়ুরোগীয়- 
গিগের ব্যবহার ইহার বিপরীত। তীহার। বুলেন,--“কথোঁপকথন করিতে 
করিতে ভোজন করিলে, পরিপাকাদি ক্রিয়া স্ুস্পন্ন হয়।” কিন্তু কথা কহিত্ে 
গেলে-ই, মুখের লালা-নিঃশ্রাব কম হইয়া জিহ্বা! শু হয়। এই অন্য-ই বোঁধ 
হয়, ভোজন-কালে তাহাঁদিগের ঘন ঘন জল বা মগ্য আঁন কবিতে হয়। লাল! ওফ 
হওয়া এবং ভুক্জন্ত মধ্যে মধ্যে জল খাওয়া, পরিপাক-ক্রিম়ার অনুকুল নহে। 
প্রকৃত প্রস্তাবে মাংস পরিপাক করিতে লালার প্রয়োজন তত বেশী হয় না; 
এজন্ত দেখিতে পাঁওয়। যায় বে, মাংসভূক্‌ জন্তর| ভোজনকালে গর গর করিয়। 
শব কিরা থাকে । 
ভোজন সম্বন্ধে আধ্য-খধিগণ ব্যবস্থা দিয়ীছেন ৫ 
প্রাগ্দ্রবং পুরুবোহশ্ীয়াৎ মধ্যে চ ধঠিনানি ট্। ১ 
পুনরস্তে দ্রবাশী তু বলারোগ্যং ন মুধ্চতি ॥ 
প্রথমে দ্রব অর্থাও তরল দ্রব্য খাইবে, মধ্যে কঠিন “দ্রব্য খাইবে এবং শেষে 
আবার দ্রব-দ্রব্য খাইবে। এরূপ করিলে, বলের এবং স্বাস্থ্যের হানি হইবে না। 
ভোঁজন-কালে পরিবেষণ সম্বন্ধে খষির! নির্দেশ করিয়াছেন £__ 
লবণং ব্যঞ্জনঞ্চেব ঘৃতং তৈশ: তেব চ€ 
লেহাং পেশ পিবিধং হস্তদন্ত ন জক্ষয়েৎ । 


১০২ পাঁক-প্রণালী। 


অর্থাৎ লবণ বা ব্যঞ্জন, দ্ৃত, তৈল, লেহা এবং পেয় কিছু-ই হাতে কবিষধ। 
পরিবেষণ করিলে খাইবে নাঁ। এস্থলে ব্যঞ্নাদির পরিবেষণ পরিশুদ্ধবূপে ন৷ 
হইলে যে, বিভৃষ্ণা ও ত্বণার উদ্রেক হইয়া, চিত্তের অগ্রশস্ততা। জন্মে, তৎপ্রতি 
দৃষ্টি কর হইয়াছে। 

অতি প্রাচীন কাল চইতে-ই, আর্ধ্য-জাতির মধ্যে ত্রিবিধ খাগ্ ব্যবহৃত হইয়! 
আসিতেছে ; অর্থাৎ মু্যবান্‌ বা গুরু-পাক খাগ্ভ। যথা--পলান্ন, খেচরান্ন, 
শূল্য-মাংস অর্থাৎ শিক-কাবাব, পায়স ও পিষ্টক ইত্যাদি। নিত্য খাঁ অর্থাৎ 
যাহা আমরা প্রতিদিন আহার করিয়া থাকি। আর রোগীর খাস্ অর্থাৎ 
নানাবিধ যুষ ও মণ্ড ইত্যাদি! পলান্ন অর্থাৎ মাঁংস-সহ অন্র-পাকের ব্যবস্থা $ 
পুরাকাল হইতে দেখিতে পাওয়৷ যায়। তবে মুসলমান রাজাদিগের রাজত্ব- 
কালে, উহার প্রভৃত-শ্রীবৃদ্ধি সংসাধিত হইয়াছে ।» তাহারা অত্যন্ত ভোগ-বিলাসী 
ছিলেন। সেই বিলাসিতার অনুরোধে, তাহার এ সকল খাগ্যা্দি নানাবিধ 
উত্তেজক মসলা দ্বারা প্রস্তত, করাইয়া, রসনার তৃপ্তি-সাধন এবং ভোগ-তৃষ্ণা 
চরিতার্থ করিতেন । 

মধ্যাহের আহার অঙ্্েক্ষা রাত্রিকালের আহাঁর সন্ধে শাস্ত্রের ছইটি আদেশ 
দেখিতে পাওয়া যায়। প্রথর্ম আদেশ এই যে, রাত্রি-ভোজনে অতি তৃপ্তি পরিহার 
করিবে, অর্থাৎ রাত্রিতে অত্যন্ত পেট ভরিয়। খাইবে না। দ্বিতীয় ব্যবস্থা _রাতি- 
ভোজনের পর, একটু বিশ্রাম করিয়া! শয়ন করিবে। বল! বাহুল্য যে, ইযুরোপীয়, 
ভাক্তারের-ও এঁ মতের পৌষকত। করিয়া থাকেন। 

শ্রীম্ভগবদগীতায় ত্রিবিধ থাগ্ের উল্লেখ আছে; সাত্বিক আহার, রাঁজস, 
আহার ও তামস আহার । এই ত্রিবিধ আহাঁর-ভেদে, মানসিক ভাব্রে-ও 
কিয্ৎপরিমাণে ৮৬ থাফে। যথা ১ 





বস্তু বলারোগ্য-নুখগ্রীতিবিবদ্ধনাঃ । 
রস্াঃ ্লগবং স্থিরা হপ্থাঃ আহারাঃ সাত্বিকপ্রিয়!ঃ ॥ 
কটুম-লবণাত্যুঞ্চ-তীক্ষ-রূক্ষ-বিদাহিনঃ । 
আহার! রাজসঙ্টেষ্টা হখশোকাময়প্রদাঃ ॥ 
যাতষামং গতরসং পুতি পযুসিতঞ্চ যৎ। 
উচ্ছিষ্টমপি চামেধ্যং ভোৌজনং তামস-প্রিয়ং ॥ 


আধ্য-জাতির থান্ঠ। ১০৩ 


অর্থাৎ সরস, সিদ্ধ ও মনোরম আহারই সাত্বিক আহার। অধিক কটু, 
অন্্, লবণ, উঞ্ণ-বীধ্, তীন্ম্ বীর্য, রূক্ষবীর্ধ্য ও উগ্রবীর্ধ্য আহার-_রাজম আহার। 
শৈত্যাবস্থা-প্রাপ্ত, অসার, দুর্গন্ধ, পযুসিত, উচ্ছিষ্ট ও অপবিত্র আহার-ই তামদ 
আহার। সাত্বিক আহারে পরমায়ু, বল, উৎসাহ, আরোগ্য, স্থুথ ও গ্রীতি 
বর্ধম করে। রাজস আহার ছুঃখ, শোক ও রোগাদির হেতু । সাত্বিক আহার 
সাস্বিক-স্বভাব:সম্পন্ন ব্যক্তির-ই প্রিফ। রাজস,আহা/ বাজস প্রকৃতি ব্যক্তির-ই 
অভিরুচি গুবং তামস-স্বভাৰ ব্যক্তির-ই তামস আহারে প্রবুত্তি জন্মিয়া থাকে। 
আধ্য-খির। মন্ুষ্ের' সর্বপ্রকার কাধ্যের সর্ধাঙ্গ-ই বিধিবোধিত করিয়া, 
পবিত্র এবং পাঁশব ভাব পরিচ্যুত করিতে যত্্শীল ছিলেন। তাহারা গৃহীকে * 
উপদেশ দিয়াছেন £__ 

ইন্রিয়গ্রীতিস্বুননং বৃথাশকং বিবর্জয়েৎ] 

অর্থাৎ কেবলমাত্র ইন্দরিয়ের গ্রীতি-কর বৃথা-পাক বর্ন করিবে | 

এক্ষণে নান! কারণে আমাদের দেহ অবসন্ন হয়া পড়িতেছে। অতএব এ 
সময় খাগ্ সুখ্বন্ধে কিছু কিছু পরিবর্তন হওয়া আবশ্যক হইয়! উঠিয়াছে। কেবল" 
মাত্র অন্নের উপর নির্ভর ন! করিয়া, অন্ততঃ একবেলা ময়দা ব্যবহার করা কর্তবা। 
দাইল, রুটি যে, উত্তম পুষ্টি-কর__এ কথা সকলে-ই মুক্ত-কণে স্বীকার করিয়া! 
থাকেন। ময়দ্জয় শতকরা বার দশমিক বিয়াস্সিশ অংশ নাইট্রোজেন পদার্থ আছে 
কিন্তু চাঁউলে উক্ত নাইট্রোজেনের পরিমাঁণ শতকরা সাত দ্রশমিক একাশি মাত্র । 
অন্নভোজী বাঙ্গালী ও রুটি-ভোজী পশ্চিমাঞ্চলবাসী লোকের শরীরের প্রতি একবার 
দৃষ্টি করিলে-হ, উভয়ের পুষ্টি ও শক্তির তারতম্য অনায়াসে-ই বুঝিতে পাঁবা যায়্। 
আজু কাল ধনি-শ্রেণীর মধ্যে এবং কোন কোন মধ্যবিত্ত লোকেব গৃহে কটি ও 
লুচির প্রচলন ক্রমশ-ই বৃদ্ধি পাইতেছে। ধেঁ সকল রাঁগালী' কাধ্যোপলক্ষে 
পশ্চিমাঞ্চলে বাস করিতেছেন, তাহাদের ত কথা-ই নাই। £ কলিকাতা ও তন্নিকট- 
বন্তী গ্রাম-সমূহের অধিকাংশ সম্পন্ন লোকে-ই আজ কাঁল একব্লো অন্ন ও এক- 
বেলা রুটি বা লুচি আহার করিয়া থাকেন । জনৈক খ্যাতনামা ইংরাঁজ ডাক্তার, _- 
ধিনি জীবনের অধিকাংশ সময়, বাঙ্গালা দেশই যাপন করিয়াহিলেন__-তিনি 
বলিয়াছেন, “ময়দার চলন না থাকাতে-ই, বাঙ্গালীর শয়ীর এত ক্ষীণ । অন 
অপেক্ষ! রুটি পাঁক-যন্তের স্বললতর স্থান ব্যাপিক্ব! থাকে, ধাহারা আধুনিক কালের 





৯৯৮ গাক-জ্রখালী। 





শম-সাধ্য, গুক্তর, চিন্তাজনক কাম্যে সর্ধ্দা নিযুক্ত থাকেন, তাহাদের পর্ষে 
্ুট-ই উপকারজনক 1” ডাক্তারের! আরোগ্যোন্ুখ রোগীদিগকে রুটি পথ্য দিয়া 
থাকেন। রর্ট অপেক্ষা অন্নে লবণের ভাগ অনেক পরিমাণে অল্প থাকে বলিয়া, 
অন্ন অপেক্ষা রুটি অধিক পরিমাণে পুষ্টি-কর। 

খাগ্ভাখাস্ঘ-নির্বাটন্রে উপর যে, আমাদের শ্থাস্থ্য অনেক পরিমীণে নিওর 
করিয়া থাকে, একথা পুথে উল্লেখ করা 'হইয়াছে। অসংযত ভাবে যা তা 
খাইয়া, কেহ-ই সুস্থ থাকিতে পাঁরে না। ব্যক্তিগত ও জাতিগত স্বাস্থ্য বে, 
আহার দ্বারা উন্নত হয়, একথা সর্বণাধি-সম্মত। কোন্টি খাগ্, কোন্টি-ই ব। 
* অখাগ্য এবং খাঞ্চের মাত্রা-ই বা কিরূপ স্্স্থ্যের উপযোগী, তাহা স্বয়ং স্থিব 
কর! বড় সহজ কথা নহে। এই ভন্ত ভক্ষ্য ও আগার সম্মদ্ধে একটি শাঁসন 
থাঁকা_-একটা বাঁধাবাধি রাখা, নিতান্ত আঁবশ্বাক। সেই শাসন, হয় ধর্মানু- 
মোদিত, না হয় সমাজীন্থমোদিত অথবা নিজের কর্তব্-বুদ্ধির অনুমোদিত ন! 
হউলে, তাহার দত! থাকে না», লোকে সহজে তাহা পালন করিতে সম্মত হয় 
না। এই জন্য-ই আহার বিষয়ে-_খাগ্ভাদি বিষগ্নে_আধ্য-জাতির শাসন অত্যন্ত 
প্রবল। কোন্‌ দ্রব্য আমাদের খাগ্, কোন্‌ দ্রব্য আমার্দের থাগ্ নহে, কাহার 
পক্ষে কি পরিমাণে আহার করা উচিত, কোন্‌ তিথিতে কি দ্রব্য আহার করা 
উচিত, কোন্‌ তিথিতে কি দ্রব্য আহার করা নিবিদ্ধ, এই সকল ধরবিষয়ে হিন্দ- 
শাস্ত্রে যেরূপ পুঙ্থানুপুঙ্খরূপ ব্যবস্থা আছে, সেরূপ ব্যবস্থা প্রায় কোন দেশে, কোন 
জাতির মধ্যে নাই। কেবলমাত্র ইহুদি জাতির মধ্যে-ও আহার ও খাগ্াখাগ্য 
ডিষয়ে বাঁধাবাধি নিয়ম আছে । এহ উভঘ জাতি ভিন্ন অপর কোন সভ্যজাতির 
মধ্যেই এ বিষধে কোন প্রকীর বাধাবাধি নিয়ম দেখ! বার না। মোজেস 
আহার ও খাদি বি রন নানাবিষই স্ুনিয়ম বিিবদ্ধ করিয়া গিয়াছেন। তিনি 
কত কাল পুর্বে রা কমাছিলেন, কিন্তু অগ্ভাপি ইন্দিরা তীহাব 
প্রতিষ্ঠিত আহাবেন নিয়ম বত্র-সহকারে পালন করিয়া থাকে। প্রাণান্তে-ও সে 
ব্যবস্থা লন্ধন করে না। যাহার। আধ্য-শান্সান্ুমোদিত ভক্ষ্যাভক্ষ্যের বিচার না 
করিশা, যথেচ্ছ আহার করেন, তাহ|ধিগকে অহিন্দু বণিয়া-ই, সাত্বিক হিন্দুরা 
ছুণা করিষা গাকেন? যাহারা আহার বিষয়ে যথেচ্ছাচারী, তাহার! ত্বণার 
পাব হউন এ না উন, তাহারা থে, আম্বজ্রোহী-_তাহাতে সন্দেহ নাই। ইহুদিরা 
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বই শতাব্দী ধরিয়া নানাজাতির সংঘর্ষে পড়িয়-ও আহার বিষয়ে চির প্রলিত 
বিধি ব্যবস্ক। লঙ্ঘন কৰিঠত শিক্ষা করেন নাই । কিন্তু আমরা, প্রায় দেড় শত 
ঘৎসর মাত্র ভিন্ন-জাতীয়-সংঘর্ষে পড়িয়া, যুগান্তর ঘটাহিয়া ফেলিয়াছি ; অনেকে 
অভক্ষ্য ও অথাদ্য খাইয়া, নানা পীড়ায় ভূগিতেছেন। বাস্তবিক, যদি আমর! 
ধাহা তাল লাগে, তাহা-ই খাইব, তগবৎ-প্রদত্ত মন্্য়্যাচিত জ্ঞান দ্বার! যদি 
আমাদের আহার নিয়ন্ত্রিত না করিব তাহা টন কিরূপে ভগবানের 
স্ট যাবতীয্ব জীবগণের মধ্যে শ্রেষ্ঠ জীব ( মনুষ্য) নামের যোগ্য হইব ? তাহা 
হইলে পণ্ড হইতে আমাদের কি পার্থকা রহিল? দেশ-কাল-পাত্রানুসারে আহার 
ও খাদ্যেয় পার্থক্য হইয়া থাকে, _হওয়া-ড ভচিত। গ্রীম্ম প্রধান দেশে যাহা খাদ্য, 
তাহা কখন শীতপ্রধান দেশে উপযোগী হয় না) তাহা শীতগপ্রধান দেশের 
অসহা হইবাব-ই কথা। জাতিঃবিশেষে খাদ্য-ও 'অপর জ্লাতির খাদ্য হইতে 
পৃথক্‌ হইয়া থাকে। স্ুতবাং অপর জাতির খাদ্য বাবহার করিবার পূর্বে, 
বিশেষ বিঢার করিয়া-ই, তাহা গ্রহণ করা যুক্তিসঙ্গত। আমরা সভ্য হইবার 
জন্য-ই হউক, আব বাধ্য-বাধ্যকতার খাতিরে-ই হউক, বিজাতীয় অনেক প্রকার 
খাদ্য ব্যবহার করিতে শিখিয়াছি ও শিখিতেছি ; কিন্তু এ সকল খাদ্য ব্যবহার 
করিবার পুর্বে বুঝিয়! দেখা উচিত, উহা আমাদের স্বাস্থ্যের পক্ষে উপযোগী 
কিনা? অ$মাদের চির-প্রচলিত থখাদা হইতে সর্ব্বাংশে শ্রেষ্ঠ কি না? এবং 
হ্বজাতীয় থাদ্য পরিত্যাগ করিয়া, অন্য জাতিন্ন খাদ্য আহার করিবার পক্ষে 
নুযুক্তি আছে কি না? হিন্দু-শাস্ত্রে আমাদের পক্ষে যে নকল থাদ্য ব্যবহার্য ও 
যাহ! পরিহাধ্য বলিয়া বিধি ব্যবস্থা আছে, তাহা লঙ্ঘন করিবাঁর পক্ষে বিশেষ 
যুক্তি ও প্রয়োজন ন1 বুঝিয়া, তাহা কৰা উচিত নংহ। এ বিধি ব্যবস্থ! 
এক সময়ের বা এক জনের কল্পনা প্রশ্থত *নভে, তে প্রগাঢ় চিন্তাশীল 
সংসারাভিজ্ঞ বহু ব্যক্তির বছুকালের গবেষণা ও বুদাগতার ফলরূপে বিধি- 
বদ্ধ আছে। শরীরপ্রক্ষার জন্ত নিতান্ত প্রয়োজন বুঝিলে, এতাদৃশী বিধি- 
ব্যবস্থ-ও লঙ্ঘন কর,_-আপত্তি নাই। কিন্তু মথের জন্য, রসনা-তৃপ্তির জন্তা, 
আহার-সন্বন্ধে আমাদের অহিপ্পু হওয়া বোধ্ম মতে-ই উচিত নছে। আর্য" 
খধগণ ব্যব] দিয়াছেন £- " 
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প্রাণস্তানমিদং সব্ধং প্রজাপতিরকল্পনূৎ। 
জঙ্গমং স্থাবরং চৈব সর্ধং প্রাণস্ত ভৌজনং॥ 
অর্থাৎ সৃষ্টিকর্তা প্রজাপতি সমুদথকে-ই প্রাণের অন্নরূপে স্থাষ্টি করিয়াছেন । 
কি স্থাবর, কি জঙ্গম, সমস্ত-ই জীবের তক্ষ্য। বাস্তবিক, আহারের তাদুশ অভাব 
হইলে, ভক্ষ্যাভক্ষ্য বির করিতে হয় না। প্রাণরক্ষার নিমিত্ত সকল দ্রব্ঁ-ই 
থাইতে পারে। ঠৃব তাহার যে, আমাদের পক্ষে মহোপকারী, তাহাতে 
সন্দেহ নাই। ফলত:, সংযত আহারে কেবলমাত্র যে, শরীর ভাল থাকে, এবং 
্বাস্থ্য-সুখ-ভোগ ঘটে, তাহা নহে) সংফতাহারী ব্যক্তি পারত্রিক স্ুখের-ও 
অধিকারী হন। আহার সংযত করিতে না পারিলে, চিত্ত কখন-ই সংযত হয় 
ন1।। শাস্ত্রকারের। বলিয়াছেন £-_ 
অনারোগ্যমনাযুধ্যমন্তন্্যধ্শতিভোজনং। 
অপুণ্যং লোকবিদিষ্টং তন্মাত্তৎ পরিবজ্ঞয়েৎ॥ 
অর্থাৎ অতিভোজন-দোষে, শরীর নীরোগ হয় না, আয়ুর থর্কতা হয়, স্বগ্- 
প্রাপ্তির ব্যাঘাত হয়, উহা অপবিত্র, লোকের বিদ্বে-জনক ; অতএব,অতিভো 
ত্যাগ করিবে। 
অত্যধিক পরিশ্রম, অসময়ে পরিশ্রম ও ব্যায়াম-চচ্চার হাস নিবন্ধন, 
এখনকার লৌকের ভোজন-শক্তির হাস হইয়া আসিতেছে । এটি, শারীরিক 
বল-বীধ্য-ক্ষয়ের কার্ধ্য ও কারণ ছুই-ই। পূর্বকাঁর লোকের! বিলক্ষণ আহার 
করিতে পাঁরিতেন, ইহার ভূরি তূরি দৃষ্টান্ত আমর! বাল্যকালে দেখিয়াছি ও 
শুনিয়াছি। এক্ষণকার লোকে সেরূপ পারে না। পুর্ব্বকালে যখন কেবল গুরু- 
মহাশয়ের পাঠণাণায় শিক্ষা প্রাপ্ত হইতে হইত, তখন বালকের! তিন বার 
ভাত খাইত। পুর্বীকালে ভপ্রলৌকে-ও কতকগুলা ঝুন! নারিকেল ও চিড়া 
চিবাইয়া খাইয়া! হজম*করিতে পারিতেন। ইহা যে অত্যন্ত পুষ্টি-কর আহার, 
তাহার সন্দেহ নাই। কিন্তু, এক্ষণকার অধিকাংশ লোকে-ই, এরপ পুষ্টি-কর খাদ্য 
খাইয়া, হজম করিতে পারে না। ইংরাজেরা যে পরিমাণে আহার করিতে 
পারেন, তাহার সহিত তুলনা! করিলে, বাঙ্গীলীদ্দিগের আহার নাই বলিলে-ই 
হয়। অধিক আহার করিয়া, অনায়াসে-ই জীর্ণ করিতে পারা, শারীরিক বলের 
একটি প্রধান কারণ । 
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পুষ্টি-কর-দ্রব্য-ভক্ষণের হাস, এ কালের লোকদিগের শারীরিক বল-বী্্য- 
ক্ষয় ও অন্নাযুর এক কারণ আমাদের বৈদ্যক গ্রঙ্থে লিখিত আছে, “আরোগ্যং 
কটুতিক্তেযু বলং মাংসপয়ঃস্থ চ1” অর্থাৎ কটু ও তিক্ত দ্রব্য শ্থাস্থ্য-কর, এবং 
মাংস ও হঞ্ধ বল-কর। এক একটি জাতির এক একটি প্রধান খাদ্য আছে। 
গেঁমাংস যেমন ইংরাজদিগের প্রধান খাদা, গোল-আলু যেমন আইরিশদিগের 
খাদ্য, দাইল রুটি যেমন হিন্দস্থানীদিঞ্গর খাদ্য, তেমন: দাইল, ভাত, ছুধ, মাছ 
বাঙ্গালীদিজগর প্রধান খাদ্য । এই চারি দ্রব্যের মধ্যে ছৃপ্ধ যেমন পুষ্টি-কর, 
এমন অন্য পদার্থ নহে। পূর্বে আপামর সকলে-ই যেমন ছপ্ধ খাইতে পাইত, 
এক্ষণে দুগ্ধ মহার্থ হওয়াতে, সেরূপ পায় না। দুগ্ধ বাঙ্গালীদিগের শরীর-রক্ষ1 
ও শারীরিক-বল-বিধান পক্ষে এক্রপ উপযোগী যে, তদভাবে আমাদেব শারীরিক 
উন্নতির আশ! নাই। ছুগ্ধ যে পুনর্বার সুল্ভ হইবে, তাহার-ও কোন-ও আশ! 
দেখা যার না। একদা, রপ্ত অৰ্‌ ইপ্ডিয়! সংবাধপত্রের কোন-ও সম্পাদক 
লিখিয়াছিলেন,--“ছু্ধ মহার্থ হওয়াতে বাঙ্গালীরা ক্রমশঃ ক্ষীণ হইরা পড়িতেছে। 

রের অসম্পূর্ণ পোষণ, বর্তমান বাঙ্গালীদিগের অল্গাবুর কারণ বলির! প্রতীর়- 
মান হয়।৮' বাস্তবিক, একে ইরাংজী-সভাতা-জনিত প্রভৃত পরিশ্রমের চাপ, 
তাহার উপর ভোজন-শক্তির হাঁস, ও পুষ্টি-কর-দ্রৰা-ভক্ষণের অল্পতা ; ইহাতে 
কি আর বক্ষা আছে? ্ 

বর্তমান সময়ে খাদ্য-সন্বন্ধে আর একটি গুরুতর অপকারিতা» রম্ব,গত শনির 
ন্যায়, মহৎ অনিষ্ট করিতেছে । পুর্বে দুগ্ধ, ঘ্বত ও তৈল প্রভৃতি -দ্রব্য-সমূহ 
যেরূপ অকৃত্রিম পাওয়া যাইত, এখন আর সেরূপ পাওয়া যায় না। জিনিষের 
মূল্য-রৃদ্ধি সঙ্গে সঙ্গে তাহার কৃত্রিমত। বৃদ্ধি হইতেছে । এট একটি, সভাতার 
চিহ্ন ! সভ্যতার লীলা-নিকেতন বিলাতে এন্ূপ কৃত্রির্তা বলক্ষণ চলে । 
বাবসায়ীরা লাভের আশায় খাদ্যে নানাবিধ বিবময় দ্রব্য ধরশা ইয়া, শরীরের পক্ষে 
অত্যন্ত অনিষ্ট করিয় তুলিতেছে। এই সকল দ্রব্য আসারে যে, আয়ু ও বলের 
ক্ষয় হইবে, তাহাতে আশ্চর্য কি? জিনিষ ভেজাল করা কেবল ইংরাজী আমলে 
দুটি হইতেছে। মুসলমানদ্বিগের আমলে এপ ছিল না। আমা.নর বর্তমান 
রাঁজপুরুনদিগের আমলে সকল বিষয়ে-ই ভেজাল, সকলে'তে-ই খাদ, সকল-ই 
গিন্টি। এমন কি, মানুমেনও ভেজাল, মানুষে”ও খাঁদ, মান্ষ-ও গিট! 
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দ্ধ, ঘ্বত, মত্ত এবং মাংসাদি পুষ্টি-কর খাদ্য যাহা কিছু গৃহস্থ-গৃহে সংগৃহীত 
হইয়! থাকে, তাহ প্রায় পুরুষেরা-ই ভোগ করির। থাকেন । স্ত্রীলোকদিগের 
তাগ্যে তাহ! প্রায় ঘটে না । পুরুষদ্দিগের ভোজনাবশিষ্ট শাক পাত প্রতৃতি 
অতি অসার খাদ্য স্ত্রীলোকের! আহার করিয়া থাকেন। এইব্ূপ অসার খাদ্য 
আহার দ্বার শরীর কখন-ই সুস্থ ও সবল থাকিতে পারে না। জননীর প্নেহ 
সুস্থ না থাকিলে বে, নস্তান বলিষ্ঠ ও হপুষ্ট হয় না, এ ধারণা অনেকের-ই 
নাই। যেমন নিস্তেজ ও কাট-দষ্ট বৃক্ষ হইতে উপাদেয় ফল লাক হয় না, 
সেইরূপ অসুস্থ রমণী হইতে-ও সুস্থ সন্তান জন্মে ন7া। নিস্তেজ বুক্ষে ফল ধরে 
না, যদিও ধরে, তবে সেই ফল, ক্ষুদ্র ও বিশ্বাদ হয়; অপক্ক অবস্থায় ভূমিতে 
পতিত হহয়৷ থাকে এবং পাকিলে-ও ব্যবহারোপযোগি হয় না। সেইরূপ হুব্বপ! 
তেজোহীন। রমণীর গর্ভে যে সন্তান জন্ম-হগ্রণ করে, সে সন্তান বে, ক্ষুদ্রকায় ও 
দুর্বল হইবে, ইহ! বিচিত্র নহে। কণ্টকমর বন-বুক্ষ হইতে স্মিষ্ট আন্গুর ফল 
অন্বেষণ কর1, আর নিস্তেজ, দুর্বল পিতা-মাতা হইতে লুস্থ-কায়, দার্ঘ-জীবা 
সম্তানের আশা করা এক-ই কথা । + 

কলিকাতায় প্রতিবসর যে প্রমাণে আত্মহত্যা সংঘটিত হইয়৷ থাকে, 
তন্মধ্যে, চারি ভাগের তিন ভাগ স্ত্রীলোক কর্তৃক । এই আস্মহত্যার মূল কারণ 
অনুসন্ধান করিলে, দেখ! বায় যে, কদ্ষ্য আহারব্র-ই এই সকল আম্মহত)র 
মূলে বর্তমান । কোন-ও খ্যাতনামা ভাক্তার এক স্থানে লিখিয়াছেন,_আমি 
যখন মেডিকেল কলেজে ডাক্তারি আইন শিখিতাম, তখন ডাক্তার 
উডফোড সাহেব উহা! শিখাইতেন। জলে ডুবিয়া, গলায় দড়ি দিয়া, বিষ 
খাইয়া মরিলে, পরাক্ষার জন্ত সেই” সব লাশ চালান হুইয়!, তাহার কাছে 
যাইত। লাশ উস্গাস্থৃত হইহো» তাহার আম্মায় স্বজনের নিকট আন্মহত্যার 
কারণ সাহেব জিজ্ঞাসা করিতেন । অনস্তর আমাদিগকে বলিতেন, আত্মহত্যার 
যে কারণ তোমর! শুনিলে, সে অতি সামান্ত কারণ; সে কারণে আপনার 
জীবন নষ্ট করিবার ইচ্ছা হওয়া সম্ভব নহে; সে কারণ উপলক্ষ মাত্র। 
আত্মহত্যার মূল কারণ, পেটের ভিততর। এই বলিয়া, লাশের পেট চিররিয়। ফেলিতে 
খলিতেন। পেট চেনা হইলে--অন্ত্র চেরা হইলে,--অন্ত্রেরে তিতর একরূপ শত 
শত ক্রিমি আমরা দেখিতে পাইতাম; এই শত শত ক্রিমির উত্তেজন।-ই 
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মাক্হত্যার কারণ। আত্মীয় স্বজনের সহিত বিবাদ বিসং বাদ, ইহার মূল কারণ 
নহে। কদর্ধ্য আহার হইঠত-ই যে, এই নকল ক্রিমি উৎপন্ন হইয়া থাকে» 
চিকিৎস।-শাস্তর মুক্তকণ্ঠে তাহার সাক্ষ্য প্রদান করিতেছে । 

স্বীকার করি, আমাদের দেশের জল-বাধু-মৃত্তিক ভাল নহে। যে দেশ চির 
তুধার-বিমণ্িত শত শত নদ নদীর উৎপাদক হিমাদ্রির ॥পাদমূলে এবং অতল- 
স্পশ অনন্ত সাগরের কুলে অবস্থিত,ধষে দেশ অগণা শদ নদা ও অসংখ্য উদ 
তড়াগে সমাকীর্ণ, যে দেশে চারি মাম ঘোরতর বর্ষার পর, ক্রমাগত চারি মাস 
অবিশ্রান্ত নাহার-প্রপাত হয়, এবং ঘে দ্নেশের মৃত্তিকা প্রায় কথন শু হইতে 
দেখা বায় না, সে দেশের জল-বাধু-মৃত্তিকা যে, দুষিত হইবে, ইহা! বিচিত্র কি? কিন্ত 
ৃ [খার্থ-ই কি, কেবলমাত্র জল-বামু-মুত্তিকার দোবে আমরা ছুর্বল ই আমরা যে- 
প্রকার আহার করি, তাহাতে কি আমাদের স্ষ্থ হইবার কথা? না, আমাদের 
দেহ পুষ্ট ও বলিষ্ঠ হইবার কখ। ? পুরাতন সিদ্ধ তঙুলের অন্নে সার পদার্থ কি 
আছে? শাক, কচু, লাউ, কুমড়া কি খাদ্য? ন! দুগ্ধ, ঘবৃত, মত্ত এবং মাংস স্বাস্থ্য 
রা দ্য! একে [দন দিন নান। কারণে দেশের জণ-বারুমৃত্তিকা দুষিত হইতেছে, 
তাহার উপর আবাব পুষ্টি-কর খাগ্ধের অভাব ঘটিতেছে ; এতন্লিণন্ধন অধিবাসি- 
বর্গ দিন দিন দুর্বল, হীন-বীব্য এবং অগ্ল-পরমাধু হইয়া! পড়িতেছে। এখন আর 
পূর্বের ন্যায় হ্পুষ্ট, বলি এবং দীর্ঘ-জীবী লোঁক প্রায় দেখা যায় ন1। বঙ্গদেশে 
ছপ্ধ,ঘ্বৃত ও মত্ত প্রধান থাদ্য-্রব্য-মধ্যে পরিগণিত ছিল। দুঃখের বিষয় এই যে, 
দিন দিন গো-কুল নি, হইতেছে, স্থৃতরাং পর্বের স্তায় আর লোকে ছষ্ধ, স্বত 
আহার করিতে পাইতেছে নাঁ। নদী কল মজিয়া যাওয়াতে মত্তাদি-ও দিন 
দিন পরিহীয়মান হইয়া পড়িতেছে। ভরসার মধ্যে এক দাইল ও ভাত; 
তাহার.ও আবার বিদেশে রপ্তানি নিবন্ধন ছুর্ভিষ্ষ আমারে নিতা-সহচর হইয়া! 
উঠিয়াছে। জীবিকার ভাগার-স্বরূপ ভারত-তৃমি জগত আহাবোপযোগি 
ফল-শস্তের প্রস্থতি-স্বন্নপ ছিল, আক্ষেপের বিষয় এই যে, সেই ভারত-ভূমি 
এক্ষণে দুর্ভিক্ষের লীলাভূমি হইয়া উঠিয্াছে ! স্থখ সৌভাগ্য, ধন সম্পত্তি, 
ধন্মোন্নাত, বলবীধ্য এবং জীবনোপাক্ক-স্বরূপ খাদা-দ্রব্যাির জন্ত ভাবত চিরকাল 
উন্নত ছিল। ভারতের হিমালয় যেমন কাহার-ও নিকট মন্তুক নত করে নাই-- 
পৃথিবীর সকল পর্বতের অপেক্ষা, উন্নত, সেইরূপ ভারতের পূর্ব-গৌরব-্বরূপ 
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আধ্ধযজাতি, সুখের জন্য, শৌধ্য-বীর্যের জন্ত এবং জীবিকা-নির্বাহের জন্য 
পৃথিবীর কোন-ও জাতির নিকট মস্তক অবনত করেদ নাই। তীহাদের মন্তক- 
স্থিত রাজমুকুটের নিকট, সকল মুকুট অবনত-_তীহার্দের সভ্যতা-জ্যোতিতে 
জগৎ আলোকিত--তাহাদ্ের রসনা-বিনিঃস্থত বেদ, উপনিষদ এবং দর্শনাদির 
সঙ্গীতে নিত্রিত জগৎ জাগরিত-_তাহাদের ভুজ-বলে অরাতি-কুল শাসিত্ব-- 
তাহাদের বক্ষস্থল মন্যাত্বের গ্রৌরবে পরিপুরিত-_তীহাদের বাঁদ-ভবন ভারত- 
ভাগডারের শস্তাদি-খাদ্যে পৃথিবী প্রতিপালিত হইয়াছিল। ' এখন সেই ভারতের 
সেই স্ুখ-_সেই সম্পত্তি_-সেই সৌভাগ্য সেই ধর্-_সৈই বীরত্ব_সেই উদার 
আতিথেয়তার সহিত তুলনা করিলে, এ ভারত স্ুখ-বিহীন-দপ্ধ মরু _পন্দের 
অন্ধ বিশ্বাসে দুষ্টিহীন__সামান্ত উদরান্নের নয পর-পদ-সেবায় নিযুক্ত রহিয়াছে! 
এখন ভারতকে আধ্যজাতির ভারত বলিতে লঙ্জা বোধ হয়--ভারত-ভূমিকে 
্বর্ণ-ভূমি বলিতে হৃদয় বিদীর্ণ হয়-_-ভারতের শৌধ্য-বীধ্যের কথ মনে হইলে, 

বক্ষঃস্থলের এক একখানি অস্থি চূর্ণ হইয়া আইসে। ভারতের অন্নেব কথা 
ভাঁবিলে, শরীর অবসন্ন হইয়া পড়ে! ভারতের ছুরবস্থার পরিসীমা নাই, 
অন্তঃসার-শৃম্ত কাপুরুষের স্তায় জীবন ধারণ করিতেছে ! ভারতের অন্ন-কষ্ট, 
ভারতের অসচ্ছলতা--ভারতের অভাব, ধাবানলের ন্যায় ভারত-সন্তানদিগণ 
দগ্ধ করিতেছে । দ্বাদশবার্ষিকী অনাবৃষ্টি হইলে-ও, যে ভারতে অন্ন-কষ্ট হইত না, 
এখন সেই ভারতবাসীদিগের ভবনে অহোরাত্র অন্নের জগ্ত হাহাঁকার-ধ্বনি উখিত 
হইতেছে! “বসুধৈব কুটুন্বকং” এই পবিত্র নীতি, যে জাতির প্রশস্ত অন্তঃকরণ 
হইতে সমুখিত হইয়াছিল, সেই জাতি এখন আত্মীয়-স্বজন-প্রতিপালনে 
তকীর্ণ-হৃদয় পশুর ন্যায় স্বার্থপর হইয়া, আধ্য-নাম কলঙ্কিত করিতেছে ! 

এক্ষণে দেখা সু ধ্,'অতি প্রাটীন কাল হইতে যে আর্ধাজাতির 

শারীরিক ও মানসিক শক্তি-প্রভাবে জগৎ স্তন্তিত হইয়াছিল, ধাহাদিগের 
বীর্তি-কলাপ এখন পর্যান্ত মপ্যাহ্ন-হূর্য্ের স্তাঁয় ভারত্-গগনে উজ্জল হইয়া 
রহিয়ানে, ধাভাদের শৌধ্য-বীর্যের অক্ষয় কীন্ডি-স্তস্ত জগতের সম্মুখে অটলভাবে 
বর্তমান রহিয়াছে, আমাদের সেই পূর্ধপুরুষ আধ্যগণ কিরূপ দ্রব্যাদি আহার 
করিতেন এব" কিবা পুষ্টি-কর খাদ্য প্রভাবে-ই বা তাহারা মানব-জাতিব শীর্ষ- 
স্থান অধিকার করিয়াছিলেন । 
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আধ্যগাতির খাদ্য-দ্রবযর মধ্যে পূর্ববে মাংসের বহুল প্রচলন ছিল। 
্রন্মাবর্ত, ব্রহ্গষি এবং আধ্যাবর্তে অবস্থিতি-কালে মাংস, প্রার নিতা-ব্যবহৃত 
হইত। অনস্তর, তাহাদের বংশবৃদ্ধি-সহকারে, উক্ত বংশের শাখা প্রশাখা 
ভারতের নান। স্থানে পরিব্যাপ্ত হইয়৷ উঠিল। ভারতের সকল স্থানের জল-বাঁধু- 
মুপ্তিকা এবং উত্তাপ একরূপ নহ্কে, এজন্ঠ বিভিন্ন স্ানের প্রকৃতি-অনুসারে 
সাধারণতঃ মাংসাহার সংধত হইয়। 'আসিয়াছে। ভারতের প্রাচীন ইতিহাস 
আলোচনা” করিলে, দেখিতে পাওয়া! ঘায় যে, পুরাকালে আধ্যেরা অত্যন্ত 
মাংসাশী ছিলেন। 

হুঞ্তের ৪৬ অধ্যায়ে আহার-বিধানে মাংসের গুণ এইরূপ ব্যাখ্যাত হইয়াছে: 
মাংসং স্বভাবতো! বৃষ্যং স্নেহনং বলবদ্ধীনং | 

অর্থাৎ মাংস, স্বভাবতঃ শুক্রবুদ্ধক, পুষ্টিকারক এবং বলবদ্ধক। 

চরকের মতে মাংস £-_ 

গুরূষ্জ-মিগ্ধ-মধুরা বলোপচয়বদ্ধনা&। 
*» বৃষ্যাঃ পরং বাতহরাঃ কৃফপিত্তাতিবদ্ধনাঃ ॥ 

অর্থাৎ মাংস অপেক্ষাকৃত গুরু, উষ্ণবীধ্য, স্নিগ্ধ, মধুর, বলক্র ও পুষ্টিকর এবং 

বপ্রকার-বাতনাশক, কিন্তু কিয়ৎ পরিমাণে কৃফ-পিত্ত-বদ্ধক। 

চক্রপাণি প্রলিয়াছেন £_ 

সর্ববাতহরং মাংলং বুষ্যং বল্যং স্থৃতং গুরু । 
প্রীণনং বৃংহণং হদ্যং মধুরং রসপাকয়োঃ॥ 

অর্থাৎ মাংস সর্বপ্রকার বাত নষ্ট করে, বল বদ্ধন করে, শরীরের পুষ্টি 
দম্পাৃদন করে, হৃৎপিণ্ডের পরিপোষণ করে, এবং রন্ধনে মধুর-রসাভিষিক্ত হইয়া 
রসনার তৃপ্তি সাধন করে। 

এ ত গেল--চিকিৎসকিগের কথা। এক্ষণে দেখা যাউক, মত্শ্ত-মাংস- 
তক্ষণ আর্ধদিগের মধ্যে সাঁধারণ্যে প্রচলিত ছিল কি না । যে কোন-ও জাতির 
আচার ব্যবস্থার অবগত হইতে হইলে, সেই জাতির দাহিত্য আলোচন' করিতে 
হয়। এস্থলে বল! বাহুল্য যে, শ্রোতি-বর্গেষ মধো অনেকে-ই আধ্যজাতির 
পুরাণ ও নাটক প্রভৃতিতে পাঠ করিয়াছেন-__-পুরাকালীন আধ্যগণ প্রায় সকলে-ই 
মাংদাহার করিয়। তৃপ্ত হইতেন। কি ব্রাহ্মণ, কি ক্ষত্রিয়, কি অপর সাধারণ, 


১১২ পাক-প্রণালী। 





প্রায় কেছ-ই মাংসাহারে বিরত ছিলেন না। বিষুপুরাণের তৃতীয়াংশে--যোড়শ 
অধ্যায়ে ওর্র্ব মুনি কহিলেন £-_ | 
হবিষ্যমত্ম্তমাংসৈস্ত শশহ্য শকুনন্ত চ। 
শৌকরচ্ছাগলৈরৈটণ রৌরবৈর্গবয়েন চ ॥ 
গরভ্র-শব্যৈশ্চ তথ! মাসবুদ্ধা। পিতামহাঃ। 
প্রযনাস্তি তৃত্তিং মাংসৈস্ত নিত্যং বাদ্ধীণসামিষৈঃ ॥ 
অর্থাৎ শ্রান্ধের সময় ব্রাহ্মণদিগকে হবিষ্য করাইলে, পিতৃগণ এক মাস 
পরিতৃপ্ত থাকেন ; মৎ্স্ত দিলে, দুই মাস) শশ-মাংস দিলে, তিন মাস; পাক্ষি- 
মাংস দিলে, চারি মাস; শৃকর-মাংন দিলে, পাঁচ মাস; ছাগ-মাংস দিলে, ছয় 
মাস; এণ-নামব হরিণ-মাংস দিলে, সাত মাস; রুরু-মাংস দিলে, আট মান; 
গবয়-মাংস দিলে, নয় মাস 3 মেষ-মাংস দিলে, রশ মাস; এবং গো-মাংস দিলে, 
এগার মাস পিতৃগণ পরিতৃপ্ত থাকেন। ] 
রামায়ণের অযোধ্যাকাণ্ডের এক-নবতিতম অধ্যায়ে লিখিত আছে. যে, 
ভরদাজ খষি, ভরতের সৈনিকদিগকে ছাগ, মৃগ, বরাহ ও কুকুট-মাংস 
ভোজন করাইয়াছিলেন। মহাভারত পাঠ করিলে, দেখিতে পাওয়৷ যায় যে» 
শরশযাশায়ী মোক্ষাভিলাষী মহাত্মা দেবব্রত ভীন্মদেব, ধর্মপুত্র যুধিষ্ঠির 
সম্বোধন করিয়। বলিতেছেন, “হে ধন্মরাজ ! স্বভাবতঃ দুর্বল, কশ ও রি 
ব্যক্তির পক্ষে মাংস পুষ্টিকর বলিয়! প্রসিদ্ধ আছে। মাংস ভক্ষণ করিলে, অচিরাৎ 
পুষ্টি-লাভ হইয়! থাকে । মাংস হইতে উৎকৃষ্ট খাদ্য আর নাই ।” 
যছুকুল-পতি শ্রীকৃষ্ণ স্বয়ং থাদি খাইতে ভালবাদিতেন। বরাহ-পুরাণে 
(লিখিত আছে 8 
বৈধর্ধিকঃ কৃতগ্লীবোহতিবৃদ্ধো! যো৷ হাজাপতিঃ | 
স তু' বান্ধখণসঃ প্রোক্তো মম বিষ্পৌরতিপ্রিয়ঃ ॥ 
একদ। অগস্তা মুনি মেষরূপী বাতাপি রাক্ষসের মাংস ভক্ষণ করিয়াছিলেন; 
একথা-রামায়ণে উল্লিখিত আছে। মহাভারতে আছে যে, সেই অগন্ত্য মুনি সমস্ত 
ব্ন্ত-জন্ত মন্ত্র বারা প্রোক্ষিত করায়, অরণ্যচারী পণ্ড-পক্ষীর মাংস দেবতা, ব্রাহ্মণ 
ও পিতৃলোককে অর্পন করিবার পূর্বে আর প্রোক্ষিত করিতে হয় না । সভা- 
পর্বে দেখিতে পাঁওয়। যায় যে, “বৈশম্পায়ন কহিলেন, মহারাজ ধর্মরাজ 


৩ 


আনা-জাঁতির খাদা। ১১৩ 
১ উউউউিউউসিউিউিউিটি রা 
মুধিষ্ঠির দ্বত-মধু-মিশিত পাস, ফল, মূল, হবিণাদি-পশু-মাংস, বিবিধ চুস্য, 


নানাবিধ পের ও মিষ্টার দ্বারা দিগ্দেশাগত অমুত-গংখ্যক ব্রাহ্ষণকে ভোজন 
করাইলেন।” খাঁহারা উত্তব-রাম-চরিত পাঠ করিয়াছেন, তাহারা অবশ্ঠ-ই 
অবগত আছেন যে, স্ুর্্যবংশের গুরু বশিষ্ঠদেব বৎসতরীর মাংস ভক্ষণ করিয়া- 
ফিলেন। মহাভারতের বনপর্ৰে দেখিতে পাইবেন, মহানাজ রস্তিদেব, মহানসে 
অর্থাৎ রূদ্ধনশালান্ধ প্রত্যন ছুই সহস্র গো বধ কবির, অতিথি অভ্যাগত ও 
অন্যান্ত জনগণকে স-মাংস অন প্রদান পুর্ধক লোকে অতুলকীন্তি রাখিয়! 
গিয়াছেন। মহাঁভারতেন ধর্ম-ব্যাধের উপাখনানে রাজরধ্ধি জনক-রাঁজের রাজ- 
ধানীর বর্ণনা পাঁঠি করিলে, বোধ ভর যেন, আমরা কলিকাতা! লহনের ধর্মুতলার 
বাজানের সম্মুখে ভ্রমণ করিতেছি কোন স্থানে অশ্ব, কোন স্থানে রথ, কোন 
স্থানে অন্তান্ত যান লকল সুসজ্জিত রহিয়াছে। কোন স্থানে বা যোন্ধগণ 
ধীবদর্পে ইতস্ততঃ সঞ্চরণ করিতেছে ? সমুদয় স্থান-ই উতৎসবময়, ঈমুদয় লোৌক-ই 
$ নগরের চত্ুদ্দিক্ই ধন্দীলয় ও স্সুবম্য হঙ্্য-সমূহে পরিব্যাপ্ড রহিয়াছে; 
এবং বাধেবশূনা-মধ্যে সমাসীন হইয়া, ফুগ ও মহিষ-মাংস বিক্রয় করিতেছে। এই 
বুক পর্ধযালোচনা করিলে, স্পষ্ট-ই প্রতীয়মান হয় যে, মাংসাদি হিন্দু-সাঁধারণের 
খাদ্য ছিল না । এক্ষণে দেখা যাউক, মন্বাৰি, স্বতি-শান্ে মত্ত-মাংসাধি-সন্বন্ধে 
কিরূপ ব্যবস্থা আঁছে। যমুসংভিতাব ৫ম অধ্যায়ে ২৯ শ্লোকে লিখিত আছে £-_ 
চরাণা্ন্নমচরা দংগ্টি ণামপাদংষি ণঃ | 
অহপ্তাশ্চ সহস্তানাং শ্রাণাঞ্চৈব ভীন্ববঃ ! 
অর্থাৎ হরিণাদি বিচরণশীল পশ্ুরা নিশ্চল তৃণাদি আহার করে; দত্তব 
ধ্যান্বাদি প্রাণীরা সামান্ত-দস্তশালী হরিণাদিকে আহার করে; হস্তবিশিষ্ট 
মনুষ্যেরা হস্ত-হীন মত্গ্া্দি আহাত্র করে; সিংহ প্রভৃতি বীর পণুরা ভয়শালী 
পশু আহার করিয়া! থাকে । বিধাতান এইরূপ বিধান /& উক্ত সংহিতার ৫ 
অধ্যায়ে ৩০শ শ্রোকে লিখিত আছে ৮ 
নাতা চূষ্যত্যদন্নদ্যান্‌ প্রাণিনোইহন্তহন্তপি | 
ধাত্রৈব স্থষ্টা হাদ্যাশ্চ প্রাণিনোইত্তার এবচ ॥ 
অর্থাৎ ভোক্তা ভোজনেব উপযুক্ত প্রাণি-সমৃহ প্রতিদিন ভোজন করিলে, 


দৌধভাগী হন না। যেহেতু ঈশ্বর, তক্ষ্য বস্ত ও ভোক্ত! উভদ্নের-ই কষ্ট 
৯৫ 


১১৪ পাক-প্রণাঁলী। 





করিয়াছেন। যেছুইটী শ্লোকের কথা বলা! হইল, তাহাতে মন্তু স্পষ্ট বলিয়! 
গিয়াছেন যে, মৎম্ত-মাংস-ভক্ষণ মনুষ্যের স্বভাবসিদ্ধ এবং স্বভাসিদ্ধ বলিয়া-ই 
ঈশ্বরের অভিপ্রেত কাধ্য । তবে যে, তিনি কয়েকটি বিপরীত মতের শ্লোক, 
সংহিতা-মধ্যে নিবদ্ধ করিষ। গিয়াছেন, সে কেবল মত্ম্ত-মাংসের অযথা সেবনের 
শাসনমাত্র। যেহেতু তিনি সর্ইতার ৫ম অধ্যায়ের ৪৬ শ্লোকে বলিয়া 
গিয়াছেন £_ - 
ন মাংসভক্ষণে দোষে ন মধ্যে ন চ মৈথুনে। 
প্রবৃত্তিরেষা ভূতানাং নিবৃত্তিত্ত মহাফলা ॥ 

এই শ্রোক দ্বারা তিনি ইহা-ই বুঝাইয়াছেন যে, সংসারীর পক্ষে ( আপনার ও 
সমাজের অনিষ্ট.না হয়, এইবপ করিতে পারিলে ) উক্ত ত্রিবিধ স্বতঃপ্রবৃত্তি- 
জনক কার্যে কোন-ই দোষ নাই। কিন্তু নিবৃন্তি হওয়ায় পুণা আছে। 

আমরা আধ্যজাতির খাদ্য-সম্বদ্ধে আলোচনা করিতে গিয়া, দেখিলাম যে, 
মনুষ্য-লোকে প্রবৃত্তি ও নিবৃত্তি এই দুইটি পথ নির্দিষ্ট আছে। নিইদ্টিা 
যতি ও যৌপীদিগের:পন্থ। ;) সংসারীর পক্ষে প্রবৃত্তি-মার্শ-ই প্রশস্ত । 'মামরা ১, 
সুতরাং প্রবৃত্তি-মার্গ-ই আমাদের অবলম্বনীয় । আর-ও দেখা উচিত যে, সংসার 
ধর্ম করিতে হইলে, জীবন-সংগ্রামে জয়লাভ করিতে হইলে, প্রভৃত পরিশ্রম 
করিতে হইলে-ই যে, পুষ্টি-কর খাদ্যের একান্ত প্রয়োজন, ভাহাতে অণুমাত্র 
সন্দেহ নাই। নিরামিষ ও আমিষ-ভোজনের দৌষ গুণ বিচার করা, যদি-ও 
এ প্রবন্ধের উদ্দেশ্য নহে, তথাপি মতস্ত-মাংসাদি-ভোজনে যে, শারীরিক ও 
মানপিক বিস্তর উপকার সাধিত হইয়! থাকে, ইহা-ই অধিকাংশ শরীর-তত্বিদ্‌ 
বৈজ্ঞানিকের মহএ 

এক্ষণে আমর৷ খাইব যে, অতি প্রাচীন কালে আধ্যজাতি, মত্স্ত-মাংসাদি 
পু্টি-কর আহার-সন্বন্ধে যে উপকারিতা আবিষ্কার করিয়া গিয়াছেন, এখন 
পাশ্চাত্য পণ্ডিতগণ সেই প্রাচীন তত্বের অন্্করণ করিতেছেন মাত্র । যে সময় 
আর্ধ্যজাঁতির বিজয়-ছুন্দুভি দিগৃদিগন্তে বিঘোষিত হইয়াছিল, আধ্যজাতির 
সাহিত্ব, দর্শন, গণিত, জ্যোতিষ এবং আযুর্কেদ প্রভৃতি বিদ্যার সৌরভে 
চতুর্দিক আমোদিত হইয়াছিল, তখন আধ্যজাতির খাদ্যে মত্ত, ষাংস, হুগ্ধ, ঘ্বৃত 
প্রভৃতি পুষ্টি-কর দ্রব্য সমূহ নিত্য ব্যবহৃত হইত। কাল-সহকারে আর্ধাজাতির 
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খাদ্যের অবনতির সহিত মনুব্যত্ব-রক্ষোপযোগী সমুদর গুণগ্রাম বিলুপ্ত হইতে 
আরন্ত হইয়াছে । এই 'অবনতি-সম্বন্ধে পাশ্চাত্য-দার্শনিক-প্রবর হারবার্ট 
স্পেন্সার বলিয়াছেন,__“অষ্ট্রেলিয়াবাসী ও বুদম্যান প্রভৃতি ষে সকল নিকষ্ট 
বন্তজাতি, কেবলমাত্র বনজাত ফলমূল ও কীটপতঙ্গাদি আহার করিয়া, জীবন 
ধারণ করিয়৷ থাকে, তাহারা ম্বভাবত-ই অন্তান্ত জাতি অপেক্ষা! খর্বকায়, 
দর্ববল, স্কীতোদর ও অসম্পূর্ণ-পেণী-বিশিষ্ট হইয়া থাকে এবং তাহারা ইয়ুরোপীয়- 
দিগের সায়" কোন গুরুতর শ্রম-জনক কার্য করিতে সমর্থ হয় না। উত্তর- 
আমেরিকাবাপী ইওডয়ান, পাটাগোণিয়া-বাসী এবং কাফ্রি প্রভৃতি উদ্ধত- 
প্রকৃতির কন্মঠ, চঞ্চল ও দীর্ঘাবয়ব-বিশিষ্ট বন্ত জাতিপ্দগকে দেখ-_দেখিবে, 
তাহাদের মকলে-ই অপর্যাপ্ত-মাংস-ভোজী । ধাঁতুপোষক-আহারশালী এক 
জন ইংরাজের সমক্ষে, অসাব-আহারজীবী এক জন হিন্দু, দাড়াইতে-ও সমর্থ 
হয় না।'” 
জল ও অন্নে অধিক পরিমাণে মৃদংশ থাকিলে, শোণিত-প্রবাহ 
শন্ধ হয়। দেহ-মধ্যে অবাধে রক্ত সঞ্চালিত হইতে না পারিলে, উহা 
দূষিত হইয়া, নানাপ্রকার রোগ উৎপাদন করিয়! থাকে । শৌণিত-ই জীবগণের 
ন; অতএব যে সকল খাদ্যে শোণিত-প্রবাহের ব্যাঘাত না জন্মে, সে 
সকল খাদ্য-ই জ্লামাদের খাওয়া উচিত। দুর্ধ, মাংস, ডিম এবং দ্রাক্ষা-রসে 
মুদংশ অল্প পরিমাণে থাকে, অথচ এ সকল যার-পর-পর নাই বল-কর, বিশেবতঃ 
মাংসের গ্তায় বল-কর খাগ্ঘ আর কিছু-ই নাই? কিন্তু আমরা প্রায়-ই মাংস আহার 
করি না। মাংস যেমন শীঘ্র পরিপাক পায়, এমন আর কোন পদার্থ-ই পায় না । 
কোন বন্ুদর্শী ইংরাঁজ লিখিয়াছেন,_-প্উদ্ভিজ্জ আহার অপেক্ষা জৈব আহার 
যে, শরীর-গঠনে বিশেষরূপ উপযোগী, তাহাতে কোন সং.নদহ নাই। জৈব 
আহার অপেক্ষা উদ্তিজ্জ আহার পরিপাক করা, শ্বল্প-সময়ঃসাধ্য ও স্বর্প-পরিশ্রম- 
সাপেক্ষ । কেননা, স্তামরা যে সকল প্রাণী আহার করিয়া থাকি, তাহারা 
উত্ভিদ্‌ হইতে-ই শরীরে পুষ্টি-কর ও বল-বর্ধক অংশ সংগ্রহ করিয়া আত্ম-দেহ 
গঠিত করিয়াছে। কাজে-ই, প্রাণি দেহ হইতে-ই আমর! প্রকারান্তরে উদ্ভিদের, 
সারাংশ, সহজে ও পরিপাক-শক্তির স্বর্ন ব্যয়ে লাভ করিয়ঠি আমাধের শন্রীরু- 
গঠনে নিয়োজিত করিতে পারি 
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খাদ্য-সশ্বন্ধে__খ্যাতনাম। ডাক্তার ভিকৃশন সাহেব বলিরাছেন,__পকেবলমাত্র, 
উদ্ভিজ্জ আহার-ই যে, মন্ধুষ্যের জন্ত নি্ধীরিত হয় নাই, মানবের দত্ত-পংক্তি-ই, 
তাহার বিশিষ্ট প্রমাণ । এ বিষয়ে মস্তিক্ষের বিশেষ পরিচালনা না করিলে-ও, 
সহজে তাহ! বুঝিতে পারা যায় ।” 

কোন দূরদরশী ইবাজ লেখক এক স্থানে লিখিয়াছেন,_“কোন জাতির 
শারীরিক ও মানসিক শক্তির ভ্রা্প করিয়া, তাহাদিগকে অধঃপাতিত্ করিবার ভার, 
যদ্দি আমার প্রতি স্তস্ত হয়, তাহা! ভইলে, সেই জাতির আহারের ব্যবস্থা! দ্বারা 
এই কাধ্য, আমি যত সহজে সম্পন্ন করিতে পারি, আর কোন উপাঁয়ে তত 
সহজে তাহ1 সম্পন্ন করিতে সমর্থ হই না।% 

কবি-বর বাঁধরন্‌ এক সময়ে বলিয়াছিলেন,_-পমণ্শ্ত, মাংস ও ডিম্বাদি অত্যন্ত 
বল-কর এবং ইহা- সাহিত্য-সেবীর আহারের মধ্যে পরিগণিত হইতে পারে ।” 

সে যাহা হউক, মাংসভোজী জীবমাত্রে-ই উত্ভিজ্জভোজী প্রাণী অপেক্ষা 
অধিকতর দুর্দান্ত । সিংহ, ব্বযান্রের নিকট বুহদাকার হস্তী-ও পরা তয় । 
কুকুর, বিড়াল স্বাধীন ; অশ্ব, গ্দিভ ও গবাদি পণ্ডরা পরাধীন ! যাহার! উদ্ডি 
মাত্র-ভোজী, তাহারা সকলে-ই, প্রায় ভীরু এবং ভীরু বলিয়।-ই, মাঁংসাদ জীবু০ 
গণের নিকট ধেঁসিতে-ও পারেনা । দিংহ-ব্যাঘের কথা ছাড়িয়া! দাও,- গর্িস- 
ভোজী কুক্ুর-বিড়াঁল-ও, যথেচ্ছ স্থথে বিচরণ কবে, কিন্তু হস্তী ওঅশ্ব, ভারবাহী 
পশ্ু-গদ-বাচ্য ! বঙ্গদেশবাসী মুসলমানেরা, বাঙ্গালী হিন্দুদিগের অপেক্ষণ , 
বহুগুণে বলিষ্ঠ ও সাহনী $ তীহারা মাংদ থান বলিয়া বলিষ্৮_মাংস খান 
বলিয়া সাহসী । , 

এই সকল কৃথার যথার্থতা প্রমীণ করিবাঁব নিমিত্ত আমাদিগকে দূরে যাইতে 
হইবে না। আধ্য-জাতির অবনতির ইতিহাস, তার-ম্বরে ইহার সারবত্তার 
পরিচয় দিতেছে । আধ্যগণ যত দিন মাংসাহার করিয়াছিলেন, তত দিন এই 
বিশাল ভারত-ক্ষেত্রে স্বাধীনতার পবিত্র কেতন উড্ভীন ছিল। কিন্তু কি 
কুক্ষণে বুদ্ধদেব, যে দিন ভারতে “অহিংস পরম ধর্মৃঃ” প্রচার করিলেন, সেই 
দিন ভুইতে-ই ভারতের অধঃপতনের সূত্রপাত হইল। এর অহিংস পরমোধশ্ম-ই 
ভারতবাসীদিগকে প্রমশঃ উদ্দামশূন্ত, উৎসাহশূন্ত, নিরবীর্্য, নির্জীব এবং ক্লীব- 
ভুলা করিয়া তুলিয়াছে। বৌদ্ধ ও বৈষ্ণব ধঙ্শ হইতে-ই আমরা পুরুষা হুক্রমে 
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যে শিক্ষ। পাইয়া আসিতেছি, আমরা আশৈশব যে খাদ্য ও বে শিক্ষা লাভ 
করিতেছি, তাহাতে আমাদের সাহসী: বা বিক্রমী হইবার সম্ভাবন1 কোথায় ? 
আমরা ষে ভীরু ও নীচ-প্রক্কৃতি হইব, তাহার বিচিত্রতা কি? যেরূপ শিক্ষা» 
সেইরূপ কাধ্য__ইহ! প্রসিদ্ধ-ই আছে। পূর্বরার আধ্যগণ, যেরূপ খাদ্য ও 
যেরূপ শিক্ষা পাইয়াছিলেন, সেইরূপে-ই কাধ্য-ও করিয়” গিয়াছেন। বাস্তবিক, 
পৃষ্টি-কর আহার দ্বারা যেরূপ শারীরিক বল-বীয্য ও তেজস্থিতা জন্মে, সেইরূপ 
সংশিক্ষ। ও সদনুষ্ঠান ছার। হৃদয়ের তেজস্বিতা, কর্তব্য-জ্ঞান এবং ধন্মভাব 
সম্পূর্ণ বিকসিত হইয়া থাকে । পুরাঁকালে শারীরিক ও মানসিক, উভয়বিধ / 
শক্তি-বদ্ধন জন্য বিশেষরূপ অস্ুষ্ঠান অনুষ্ঠিত হইত। এইরূপ শক্তি-প্রভাবে 
হিন্দু-মহিলাগণ-ও যেবপ হৃদয়ের' তেজস্থিতা প্রদর্শন করিয়া গিয়াছেন, তাহার 
একটি প্রমাণ দেখুন £-- ৃ 
পূর্ব্বকালে বিছুলা-নায়ী এক বহুদর্শিনী, যশস্থিনী রাজনন্দিনী ছিলেন। 
রিকে সিন্ধুরাজ কর্তৃক বিনিজ্জিত অবস্থায় উদ্যমশৃহ্য, বিষণ্রচিত্তে 
দীয়িত হষটুতে দেখিয়া, তিনি এই বলিয়া, তাহাকে ভতৎসন! করিয়াছিলেন,_ 
পরে শক্রনন্দন! তুমি আমার নন্দন নহ) আমার গর্ভে-ও তোমার জন্ম হয় 
এ-এএবং তোমার পিতা-ও তোমাকে উৎ্প্রাদন করেন নাই) তুমি কুলের 
কণ্টক-স্বরূপ *হইয়া, কোথা হইতে আসির়াছ--বুঝিতে পারি না। তোমার 
না আছে সংরম্ত, না আছে পুরুষকার ; তোমার আকার, বুদ্ধি, এবং প্রবুণ্তি 
সকল-ই ক্লীবের স্তাঁয়। তোমাকে পুরুষ বলিয়া, গর্ণন1 করা-ই অ-বিধি ! তুমি 
চিরকালের নিমিত্ত একেবারে নিরাশ হ্ইয়া বসিয়াছ। রে দর্বদ্ধে! যর 
কল্যাণের কাঁমন। থাকে, তবে এখন-ও পুরুষোচিত কার্যের অনুষ্ঠান কর। 
কাপুরুষতা পরিত্যাগ-পুর্বক উৎসাহ ও অধ্যধসায়-প্রভাবে মনুষ্যত্বের অনুসরণ 
করিয়া, শঙ্কাপহৃত চিত্তকে বলীয়ান কর। রে কুলাঙ্গার! বরং বিষধরের 
দস্তোৎপাটন করিয়া, নিহত হও, তথাপি কুকুরের ন্যায় নীচভাবে নিধন প্রাপ্ত 
হইও না। জীবনে সংশয়াপন্ন হইয়া-ও বিক্রম প্রকাশ কর।” 
এ-প্রকাঁর শিক্ষা, এখন কি আর আমরা কুত্রাপি পাইয়া থাকি ? জননী 
হইয়া, সন্তানকে বলিতেছেন,_ “হয় আপনার গৌরব রক্ষা কর, শয় নিত্যসিদ্ধ 
গঞত্ব প্রাপ্ত হও”! এরূপ তেজস্থিনী জননী, কি আর দৃষ্টি-গোঁচর হয়? রমণীর 


১১৮ পাক-প্রণালী ৷ 





কথা দুরে যাউ্» সভ্যতাভিমানী শিক্ষিত যুবকমণ্ডলীর মধ্যে-ও কি এরূপ 
তেজস্বিতা পরিলক্ষিত হয়? হিন্দুসস্তানগণ দীর্ঘকাঁলব্যাপী পরাধীনতা-পাশে 
আবদ্ধ থাকিয়া, যাহা কিছু ভীরুতাঁর মহৌষধ, তাহ! একেবারে ভুলিয়া গিয়াছেন, 
তাহারা আয্ম-মধ্যাদা, স্বজাতি-প্রেম, স্বদেশ-বাৎসল্য ও ধন্মান্থরাগ-_যাহাতে 
মানবের উৎসাহ, সাহন্ন ও তেজন্থিতা বৃদ্ধি হুস্স, তাহা একেবারে ভুলিয়া 
গিয়াছেন। তাঁহারা বহুকাল পরাধীন থাকিয়া, উপযুক্ত খাদ্য ও শিক্ষার 
অভাবে, অপমান ও নির্যাতন-সহিষ্ণ হইয়৷ ভীরু হইয়া পড়িতেছেন। উপযুক্ত 
খাদ্য ও সুশিক্ষার প্রভাবে যে, ভীরুতা অনেক পরিমাণে দূরীভূত হইতে পারে, 
ইহা আমাদের ঞ্ুব বিশ্বাস এবং সমগ্র মানব-জাতির ইতিহাস-ও এই বিশ্বাস 
বদ্ধমূল করিয়া দিতেছে । আমাদের দেশের বর্তমান খাদ ও শিক্ষা-প্রণালী 
অতীব কদর্য্য এবং অসম্পূর্ণ) অতএব সর্ধাগ্র ইহার সংস্কার হওয়া নিতান্ত 
আবশ্তক। রর 

উপসংহার-কালে আমার বক্তবা এই যে, এই প্রয়োজনীয় বিষ তবু 
ওঁদাসীন্য অবলম্বন করা উচিত নহে। আজকাল লোকে, বিলাসিতা চরিতাথ - 
করিতে যে পরিমাণে অর্থ, অকাতরে বায় করিয়। থাকেন, তাহা না করিয়া যদি, 
সেই অর্থ দ্বার! স্ব স্ব পরিবার-মধ্যে স্বাস্থ্য-কর ও পুষ্টি-জনক খাদ্যাদির বাইর 
নিয়ম করিয়া! দেন, তবে তদ্বারা এ দেশের প্ররূত উপকার সম্পার্দিক্ত হয় । হিন্দু- 
জাতির খার্দোর অভাবজনিত অপকার, অন্তঃসলিলা শোতস্বতীর ভ্তাঁয়, সকল 
শ্রেণীর লোকের অন্তরে অন্তরে সঞ্চারিত হইতেছে । তাই বলি, আর উদাসীন 
থাকিও নাঁ_সকলে সমবেত হইয়া», চেষ্টা কর। তোমর! দাতার বংশে জন্ম- 
গ্রহণ করিয়া, সামন্ত উদরান্রের জন্ত মুষ্টিভিক্ষার নিমিত্ত পর-প্রত্যাণী তুইও 
না। পূর্বপুরুষদিগের , সেই দোঁদিগু-প্রতাপ, অক্ষুণ্ণ তেজঃ এবং পরার্থপরত! 
স্মরণ করিয়া, অন্নপূর্ণার অনক্ষেত্র-_-এই ভারত-ক্ষেত্রে আবার অরদানের চিরন্তন 
গৌরব রক্ষা কর *। 


* এই প্রবন্ধ ২৮শে পৌষে “সাহিওা-সভায়” পঠিত হইয়া, সাহিত্য-সংহিতান্ম প্রকাশিত 
হইয়াছিল। 





বিবিধ রন্ধন 


কলাই শু'টির মালাই খিচুড়ি । 


ই খিচুড়ি সোশামুগ বঝ1 খাঁড়ি মহুরী এবং কলাই শুট 
দ্বারা পাক করিতে হয় । খিচুড়ি রাধিতে যে পরিমাণ 
জলের দরকার, সেই পরিমাণ নারিকেল-ছুধ সংগ্রহ 
করিবে। ঝুনা নাক্পিকেল কুরিয়া, তাহাতে গরম 
জল টি কাপড়ে নিংড়াইয়! লইলে-ই, প্রচুর ছুধ বাহির হইবে। 

খিচুড়িতে যে পরিমাণ ঘ্বত দিবে, তাহা! একটি পাক-পাত্রে জালে চড়াইবে। 
উহা! পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা ও পিয়াজ-কুটা ( রুচি-অন্ুুসারে ) দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে । ভাজ ভাজা হইলে, তাহাতে তেজপাত, লঙ্কা, লবঙ্গ এবং 
দারচিনির কুচি দিয়া নাড়িতে থাকিবে । একটু পরে-ই তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, 
লঙ্ক1-বাটা এবং আদা-বাটা দিয়া নাড়িতে থাকিবে এবং মধ্যে মধ্যে জলের 
কিংব! দৈয়ের ছিটা মারিতে থাকিবে । যখন *দখিবে, মসলাগুলি ভাজ! হইয়া, 
্বতের উত্তম রও. হইয়াছে, এবং গন্ধে ভর ভর্‌ কর্ধিতেছে, তখন তাহাতে 
চা'ল-ডা*ল ও কলাই*শু'টি ঢালিয়৷ দিয়া নাড়িতে থাকিবে । অনস্তর, তাহাতে 
নাবিকেল-ছুধ ঢালিয। দরিয়া, একবার নাড়িয়া চাড়িয়া দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাঁকিয়া দিবে । + 

এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ জাল পাইলে, চা'ল-ডা+ল গলিয়৷ আসিবে । এখন, 
উহাতে লবণ দ্রিবে। এ সময় হইতে আর অধিক আল দিবে না, মৃছ আলে খিচুড়ি 





১২. গাঁক-প্রণালী। 


শাক করিবে, এবং সব্বদা ভাল করিয়! নাড়ির! চাঁড়িয়! দিবে॥ কারণ, খিচুড়ি 
ই অবর্থায় অধিক জ্বাল দিলে, কিংবা মধ্যে মধো নাঁড়িয়া চাড়িরা ন৷ দিলে, 
উা ধরিয়া ঘা আঁকিয়। যাইবার সম্ভাবনা । লিখিত নিয়মে পাক করিলে, 
খিচুড়ি আঁর সত্ঘরা দেওয়ার প্রয়োজন হয় না । অনন্তর, উহা উনান হইতে 
নামাইয়া লইবে। পরিবেষণ করিবার বিলম্ব থাকিলে পাক-পান্রের মুখ টাকিয়া 
রাখিবে। 





ছানার দোমেবা | 
০বামিৰ আহারে দোমেবা একটি উত্তম খাদ্য । টাট্ফ1 ছানার জল 

নিংড়াইয়৷ তাহাতে সামান্ত লবণ, আদা-বাটা, লক্ষা-বাটা, রুচি-অনুসারে পিয়াজ- 
ঘাট। মিশাইয্সা, চন্দনের মত করিয়া ছানা বাটিবে। এখন, লামান্ত ঘৃত জলে 
চড়াইবে) এবং তাহ পাঁকিয়া আপিলে, তাহাতে ছানা-বাটা টালিয়! দিয়া, নাড়িতে 
থাকিবে । নাঁড়িবার সময় ছানা হুইতে ঘ্বৃত বাছির হইবে। জ্বলে বাদি 
হইলে, ছান। ভাজ! হইয়াছে জানিবে। এখন, উভ! জাল হইতে নামাইবে। 

ভাজ! ছানা! ঠাণ্ডা হইলে,*পুনর্বার তাহ! বাটিবে। এই ছান1-বাট।. 
গরম-মসলার গুঁড়া, গোলমরীচের গুড়া, রুচি-অন্ুসারে ভাজ পিয়াজ্রে-প্র্ 
এবং ছোলার ছাতু মিাইবে। এখন, এই ছানার গুছি কাটিয়াঃ বাটুলের মত 
গোঁল করিয়া পাকাইবে। সমুদয়গুলি গড়া হইলে, তাহা ঘ্বতে বাদামী রঙে 
ভাজিয়া৷ লইঘে। 

এদিকে, একটি পাক-পাব্ধে স্বত জালে চড়াইবে ; এবং তাহা পাকিয় 
দিলে, তাহাতে হবিদ্রা-বাটা, আদা-বাটা, লঙ্কা-বাট। দিয়া, নাড়িতে খাকিৰে। 
এবং মধ্যে মধ্যে অল্প অন্ন দৈয়েক্স ছিট! মারতে থাঁকিবে। জালে মসলাগুলি 
ভাজা হইলে, তাহাতে (অল্ পরিমাণে জল ঢালিয়৷ দ্রিবে। জালে উহ ফুটিয়। 
আসিলে, তাহাতে ছানার ভ্তাজা গোলকগুলি ছাড়িয়া দিতে। একবার ফুটিয়া 
ভাসিলে, পরিমাণ-মত লবণ দিবে । অল্প অল্প ঝোল থাকিতে পাকিতে, জাল 
হইতে নামাইবে। নামাইয়া, তাহাতে গরম-মসলার গুঁড়া ছড়াইয়া দিয়া, এক- 
বার ব্ঞজন নাড়িয়। চাঁড়িয় দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। লিখিত 
নিয়মে পাক করিলে, ছানার দোমেবা রাধা] হইল । 





বিবিধ-রম্ধন । ১২১ 





ঘত-চম্পক | 


চপানটে-শাকে স্বত-চম্পক পাক করিতে হয়। ইহা এক প্রকার 
নিরামিব-ঘণ্ট। চাপানটে-শাক, কচি অবস্থায়, উত্তম স্ুখাদ্য । একটি চলিত 
কখা আছে, "শাকের ছা, আর মাছের ম11” অঞ্ঠীৎ শাক কচি অবস্থা 
এবং মাছ পাকা। অবস্থায় আহারে উপাদেয় ক্োধ হইয়া! থাকে। পাকা শাক 
যেমন অদ্য, মেইবপ আবার অত্যন্ত অস্থাস্থ্য-কর । 


প্রথমে, চাপা-নটে শাকের সরু সরু ডগার সহিত পাতাগুলি কুচাইবে। 
পরে, তাহা ভাস। জলে কচলাইয়। কচলাইয়া, ভাল করিয়া ধুইবে। এখন ঘণ্টের 
ভপধুক্ত আকারে থোড়, আলু এবং কাঁচকলা প্রভৃতি তরকারিগুলি কুটিয় 
ও ধুইয়া রাখিবে। 


পি গজালে চড়াইবে, এবং তাহ! পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে তরকারি- 

£ কিয়! লইবে। কসা হইলে, তাহাতে শাঁকগুলি ফেলিয়া দিবে এবং 
ছুই এক-বগ্র নাড়িয়৷ চাঁড়িয়া দেওয়ার পর, তাহাতে লবণ দিবে । শাঁকে লবণ 
ঠিড়িলে, তাহা! হইতে জল বাহিব হইতে থাকিবে । অনন্তর, তাহাতে লঙ্কা-বাট! 
বসতি এবং হরিদ্রা-বাট। দিবে । কেহ এঞেকহু আবার হরিদ্রা ত্যাগ করিয়।-ও 
রাধিরা থাকেন। এইরূপ অবস্থায়, অল্পক্ষণ জালে থাকিলে, তরকারি পিদ্ধ 
হইয়া আসিবে । এখন, ছুধ, চিনি এবং জীবামরীচ-বাটা! এক-সঙ্গে গুলিয়া, 
উহাতে ঢালিয়! দ্রিবে। এই সময়, একবার ভাল করিয়া নড়িয়া চাড়িয়া, উহ! 
উনাঁন হইতে নামাইবে। 


"এদিকে, সম্বর৷ দেওয়ার জগ্থ দ্বত জালে চড়াইবে । এবং তাহাতে জারা ও 
তেজপাত ফোড়ন দিয়া-ই সম্বর! দিবে । সম্বরা দেওয়ার পর, ব্যঞ্জন অধিকক্ষণ 
জালে রাখিতে হয় না; উহা! বেশ থক-থকে হইয়! 'আসে। এখন, ব্যঞ্জনে 
নারিকেল-কুরা ও ভাজা বড়ি মিশাইবা, নামাইয়া ,লইবে, স্বৃত-চস্পক পাক 
হইল। দ্বতের স্তায় তৈল দ্বারা-ও ইহা পক হইব থকে, শবে আস্বাদগত 
পার্থকা হহবে। 


১২২ পাঁক-প্রণালী । 








বেগুণের ছুধে ভর্তী |, 
শুভর্তীর পক্ষে কচি বেগুণ-ই উত্তম। যে বেগুণ রাধিলে, ক্সীরের 

গায় থক-থকে হয়, সেইরূপ বেগুণ বাছিয়া লইয়া, কাঠ-কয়লার আগুমে পোড়া- 
ইবে। পাতুরে-কয়লার আগুনে অতি সাবধানতার সহি বেগুণ পুড়াইতে 
হয়। বেগুণ অত্যন্ত পুড়িলে, উহার স্বাদ খারাপ হইয়া ধায়। 

আগুন হইতে বেগুণ-পোওা তুলিয়া, তাহার পোড়। ছাল বা খোসা 
ফেলিয়া, ধুইয়া লইবে। এখন, তাহা উত্তমনূপ চট্টকাইতে থাক এবং তাহার 
সহিত লবণ, অল্প ছুধ এবং চিনি মিশাও । 

এদিকে, পাক-পাত্রে ঘ্বত বা তৈল জালে চড়াইবে ; এবং তাহ! পাকিয়। 
আসিলে, তাহাতে তেজপাত ও লঙ্কা সন্বরা দিয়া, বেগুণ চালিয়া দিবে । 
এই সময়, একবার বেশ করিয়া নাড়িয় চাঁড়িয়। দবে। অনস্তর, আদা ও মৌরী 
চন্দনের মত খিচ-শৃন্ করিয়া বাটিয়া, বেগুণে ঢালিয়৷ দিয়া, নামা, এিইিলে'ই 
বেগুণ্র দুধে ভর্তা প্রস্তুত হইল। এই ভর্তা অত্যন্ত মুখ-রোচক। 

কেহ কেহ বেগুণ না পুড়াইয়া, উহা! সিদ্ধ করিয়া-ও এইরূপ ভর্তা প্রস্তত 
করিয়। থাকেন; কিন্তু সিদ্ধ অপেক্ষা পোড়া বেগুণ দ্বারা-ই উত্তম ভর্তা হইয়'ঃ 
থাকে । সিদ্ধ বেগুণ কিছু পাঁন্সে আস্বাদের হয়। 


বৈদ্য-শাস্ত্র-মতে বেগুণ পোড়া সামান্ত পিত্ত-কর, লঘুপাঁক, সারক, এবং 
কফ, মেদ ও বাত-নাশক। 


মানকচুর ফুলুরি। 

(৩৪ থমে মানকচুর গস! ছাড়াইবে। পরে তাহ! ফালি ফালি করিয়া 
কুটিবে। এখন এই ক জলে সিদ্ধ করিবে। বেশ দিদ্ধ হইলে, নামাইবে। ঠা! 
হইলে, কচু মোলায়েম করিয়। চট্কাইবে কিংব! বাটিবে। 

এদিকে কচুর পরিম্যণ বুঝিয়া৷ সফেদা জলে গুলিবে। এখন, এই গোলাতে 
কচু, লঙ্কা-বাটা, আদা-বাটা এবং লবণ মিশাইয়া, বেশ করিয়া ফেটাইবে। 
সতী 





অঙ্গীরপন্ক। বার্ভীকী কিঞ্চিৎ পিত্তকরী মতা। 
কফমেদে২নিলহর! সরা লঘুতর। পরা ॥ ( রাজবল্লভ । ) 


বিবিধ-রন্ধন।' ১২৩. 





অনন্তর জালে তৈল চড়াইবে ; এবং উহ পাঁকিয়া! আদিলে, তাহাতে এক 
একটি ফুলুরি ছাড়িতে আরপ্ত করিবে । জালে উহ! বেশ খড়-খড়ে করিয়! ভাজিয়া 
তুলিয়৷ লইবে। লিখিত নিয়মে প্রস্তুত করিলে, কচুর ফুলুরি পাক হইল । 

মানকচু অত্যন্ত উপকারী তরকারি। অন্তান্ত খতু অপেক্ষা শীতকালের 
কচু-ই বেশ স্ুখাদ্য। উদরাময় ও শোথ রোগে কচ্*স্পথ্য। বৈদ্য-শাস্তে 
কচুর এইরূপ ওুণ লিখিত আছে £*-মানকচু গীতল, লঘু. আর শোথ এবং 
রক্তপিত্তের শাপ্তিকারক । 


দয়ে-ঘণ্ট | 


প্টোল, আলু। ইচড় অথবা ধোকা দ্বারা দয়ে-ঘণ্ট রীঁধিতে পারা 
ধায়। কখন কখন কেবলমাত্র একটি, কখন বা ছুইটি দরকারি এক-সঙ্গে 
মিশাইয়1-ও, 'এট্ বান প্রস্তুত হইয়া থাকে ! নিরামিষ ব্যঞ্জনের মধ্যে দয়ে- 


টি ভিতর খাদ্য। ইহা অন্ন, লুচি বা রুটি*্এবং পৰেটার সহিত আহার 
এতে পার) যায়। 


যদি আলু ও পটোলের দয়ে-ঘণ্ট রাঁধিতে ইচ্ছা! কর, তবে প্রথমে এঁ সক- 
খল ছাঁড়াইয়া কুটিয়া লইবে। তরকারি কুটিয়া ও ধুইয়া, ঘ্বৃতে কমিয়। 
রাখিবে। দ্টিঘন্ট দ্বতে পাক করিলে-ই সমধিক সুস্বাদু হইয়া থাকে) এমন 
কি ভাল করিয়। রাধিতে পারিলে, ভোক্তাদিগের রসনায় মাংস বলিয়া ভ্রম হইবে। 
॥তবে অসঙ্গতির পক্ষে তৈল দ্বারা রাঁধিলে চলিতে পারে। তৈলে রম্ধন করিলে, 
জাফরাঁণ-আদির প্রয়োজন হয় না। 

তরকারি কসা হইলে, তাহা তুলিয়া, দ্বতে কিস্মিস্‌ তাজিয়া লইবে। 
এখন পাক-পাত্রে ব্ঞজন রাধিবার মত সমুদয় «ঘ্বত ঢাঁলিয়া দিবে। এবং দাঁর- 
চিনির কুচি, লবঙ্গ, তেজপাত, ছোট এলাচের দানা £সম্বর! দিয়া নাড়িতে 
থাকিবে । মসলাগুলি, ঘ্বতে ভাজা ভাজ৷ হইলে, তাহাতে আদা-বাঁটা ধনে- 
বাটা, লঙ্কা-বাটা, জাফরাঁণ ব1 হরিপ্রা-বাট! দিয়া নাড়িভে* থাকিবে) মসলা-সমূহ 
ভাজা হইয়া! আসিলে, তাহাতে দধি ঢালিয়! দ্িবে। উহা খুব ফুটিতে থাকিলে, 
তাহাতে আলু ও পটোল ফেলিয়া দিবে, এবং ছুই এক্বাঁর ফুটিয়া 'আসিলে, 





_.* মানক; শোথন্চ্ছীত: পিত্তরক্তহরে| লঘুঃ। (ভাব প্রকাশ) 


১২৪ পাক-প্রণালী। 





লবণ, বাদাম ও কিস্মিস্‌ ঢালিয়! দিয়া, পাঁক-পান্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে । যখন 
দেখিবে, ব্যঞ্জন বেশ থক-থকে গোছের হইয়া আসয়াছে, তখন তাহ। নাম।- 
ইয়া লইবে। এখন বাঞ্জনে গরম-মস্লার গুড়া ছড়াইয়। দিয়, একবার নাড়িয়। 
চাঁড়িয়া লইলে-উ, দয়ে-ঘণ্ট পাক হইল । 
দেরী কুমড়ার ঘণ্ট। 
্মাজকাল আমাদের দেশে, বিলাতি ও দেশী দুই প্রকার কুমড়া, 
ব্ঞনে ব্যবহৃত হইয়া! থাকে। ভিন্ন ভিন্ন জাতীয় কুমড়ার আস্বাদ ও গু৭ 
বিভিন্ন প্রকার। দ্রেণী বা চাল কুমড়াঁৰ কচি অবস্থায় উহ পিতৃ-নাশক ; 
অর্ধ-পক কুমড়া কফ-নাশক 7; এবং পক্ক কুম্মাণ্ড লঘু-পাঁক, উঞ্ণ, ক্ষারবুক্ত, 
অগ্নি-উদ্দীপক, মুন্ধীশয়, শুদ্ধিকারক, ব্রিদোঘ-ন/শক, জগ্থা এবং উন্মাদ-রোগঞ্রস্ত 
রোগীর সুপথ্য | * ূ হত, 
প্রথমে কুমড়ার খোঁস প্রভৃতি ছাড়াইয়া, ঘণ্টের উপযুক্ত আকাসে . ঈবে। 
যে কোন তরকারি কুটয়াই জলে ধুইরা লইবে। এখন ইখুড়িতে তৈল 
চড়াইয়া, পাঁকাইয়া লইবে। এই উতৈলে কুমড়াগুলি ঢালিয়া দিবে ; এবং 
মধো মধ্যে নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে। অল্পক্ষণ পরে তাহাতে লবণ ছজা৯স্, ,4, 
আর একবার নাড়িয়া হাড়ির মুখ ঢাকিয়! দিবে। খানিকক্ষণ এইরূপ অবস্থাস় 
থাকিলে, কুমড়া হইতে জল বাহির হইয়া, সেই জলে-ই উহ! সিদ্ধ হইয়া! যাইবে । 
অনন্তর চিনি, ময়দা, জীরা-মরীচ-বাটা হছুধে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয়৷ দিবে। 
দরকার বুঝিয়া এই সময় সামান্য জল-ও ব্যঞ্জনে দিতে পাঁর। জালের অবস্থায় 
মধ্যে মধ্যে নাড়িরা চাড়িয়। দিবে । যখন দেখিবে, ঘণ্ট বেশ থক-থকে গোছের 
হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহ, নামাইয়া, ঘ্বতে তেজপাত ও জীরা ফোড়ন 
দিয়! সন্বরা দ্িবে। সম্বর। দিয়া, একবার নাড়িয়! দিবে। অনস্তর, বড়ি ভাজ। 


ও নারিকেল-কুর! ঘন্টের উপর ছড়াইয়! দিয়া, ছুই একবার ফুটিয়া আসিলে, 
নামাইয়া লইবে। 


কুল্মাগকং পিত্ুহরং বালং মধ্যং কফাপহং। 
পন্কং লঘৃষ্ণং সক্ষারং দীপনং বস্তিশোধনং। 
সর্ধধদেষহরং হাদ্যং পথ্যং চেতোবিকারিণাং। 


বিবিধ-রদ্ধন। ১২৫ 





নারিকেলছুধে কচুশীক পাক । 
৫০পীলা-কচুর ডাটা দ্বারা ছেচকি, ঘণ্ট প্রন্ৃতি করেক প্রকার 
বাঞ্জন প্রস্তুত হইয়। থাকে । রুচি অনুসারে সামিষ ও নিরামিষ ছুই প্রকারে 
কচুশাক রম্ধনে ব্যবহৃত হয়। ভাল করিয়। রাধিতে পারিলে, কচুশাকের 
উত্তম তরকারি প্রস্তত হইয়া থাকে । বর্যাকাল হইতেই এই তরকারি খাদে 
ব্যবহার করিতে দেখ+ যায় । 
প্রথমে কচুৰ ডাটা লম্বা আকারে কুটিয়া, তাহার আশ ছাড়াইয়া ফেলিবে। 
এখন তাহা জলে ধুইয়া, ভাল জলে দিদ্ধ করিতে চড়াইবে। জালে স্থুসিদ্ধ। 
ভইলে, নামাইয়া, শাকের জল গালিয়! ফেলিবে। 
এখন হাড়িতে তৈল দিয়া জালে চড়াইবে। তৈল পাকিয়া আমিলে, 
তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, জীরামরীচ-বাটা, সরিষ*বাটা৷ এবং রাঁধুনি 
অল্প জলে), এর, ঢালিয়া দিবে। জালে উ্গ ফটিতে থাকিবে। মধ্যে মধ্যে 
এন্ট-এ্রকবার নাড়ির চাড়িয়া দিবে। একটু পরৈ-ট লবণ ও নাঁরিকেল-ছুধ 
ঢালিয়৷ দিন্া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। অগ্লক্ষণ পরে আবার নাড়িয়! 
“খড়িয় দিবে। এখন হইতে আর পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়৷ বাখিবে না। 
কারি 'শ্বছরু শাক পূর্বে একবার সিদ্ধ করিস লইয়াছ, সুতরাং এখন আর 
অধিকক্ষণ জালে রাখার প্রয়োজন হইবে না। যখন দেখিবে, ব্যঞতরন বেশ 
থক-থকে হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহা নামাইয়া লইবে। 


আলুর নারিক্ষেলী চপ। 


ৃ্‌ ঞ]ই নিরামিষ চপ অত্যন্ত স্খাদ্য ) ইহাতে মাছ বা মাংস কিছু-ই 
বাবহার হয় না। নিরামিষ-ভোজীর পক্ষে আলুর নারি[কলী চপ অতি আদ- 
রের খাদ্য । 

প্রথমে ঝুন! নারিকেল বাঁটিয়া রাখিবে। নারিঝেলের ন্তায় ছোলার ভাল 
ভিজাইয়া, পরে তাহা বাটিয়া লইবে। এখন জালে দ্বত চড়াইবে। উহা! 
পাঁকিয়া আদিলে, তাহাতে তেজপাতা, লঙ্কা ফে'ড়ন দিবে। পর্বে তাহাতে 
দা"ল-বাট। ঢালিয়া, দিয়া অনবরভ নাড়িতে থাকিবে । এখন নাবিকেল-বাট!, 


১২৬ পাক-গ্রণালী। 


আদ1-বাটা, ধনে-বাটা, লবণ, এবং কিস্মিসের কুচি দিয়া ভাজিতে থাকিবে * 
দ্বতে সমুদয়গুলি কস! হইলে, নামাইয়৷ রাখিবে।- রুচি অনুনারে ভাজিবার 
সময় উহাতে পিয়াজ-বাটা-ও দিতে পার। কিন্তু না দিলে ক্ষতি নাই। 

এদিকে, আলু জলে সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোস ছাড়াইয়1, বাটিয়া লইবে 1 
পরে তাহ! ঘ্বতৈ কসিতে থাকিবে । কসিবার সময় আলুতে পরিমাণ মত 
লবণ, লঙ্কা-ও-আদ-বাটা দিবে। আলু -কসা হইলে, উহ! নামাইয়৷ রাখিবে। 
ঠাণ্ডা হইলে, তন্দবারা এক একথানি চপ গড়াইবে। পুর্বে যে দা'ল নারিকেল 
কসিয়া রাখা হইয়াছে, তাহাতে লেবুর রস ও কিঞ্চিৎ চিনি দিয়া, একবার 
চট্কাইয়্া লইবে। কেহ কেহ আবার উহার সহিত ভাজা ডেল! ক্ষীর-ও 
অল্প পরিমাণে মিশাইয়া থাকেন। এখন, এক একটি চপের ভিতর এই পুর 
পুরিয়া চপ তৈয়ার করিয়া রাখিবে। এইরূপে সমুদয়গুলি প্রস্তত করিবে। 
চপের ভিতর পুর অধিক দিলে, তাহ! অত্যন্ত স্খাদ্য হইয়া কে, তাহা মনে 
রাখিবে। ছি রর 

চপের পরিমাণ অনুসারে, ছধে সামান্ত ময়দা ও একটু লবণ মিশাইয়। ফেঁা- 
ইবে। এখন, এক একটি চপে আরারুট ব1 বিস্কুটের গুঁড়া মাথাইয়া ঝাঁড়িয়া 
রাখিবে। এইরূপ সমুদয়গুলি ঠিক হইলে, তাহার এক একটি আবার দ্বা* 
গোলাতে ডুবাইয়া তুলিয়া, পুনবার বিদ্ুটের গুঁড়া মাথাইস! -১$গা লইবে। 
এখন, উহা ঘ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়া ইবে। এই চপ ভোক্তার্দিগকে গরম 
গরম খাইতে দিবে । 


গিরি 


পুরিণ। 
উহা-ও চপ-শ্রেণীর তস্তর্গত এক প্রকার খাদ্য । ইহা! নিরামিষ ও 
সামিষ ছুই প্রকারে পাঁক করা যাইতে পারে । পুরিণ গরম গরম অবস্থায় অতি 
উপাদেয় খাদ্য । ভোক্তাগণ ইচ্ছা করিলে, পিয়াজ পরিতণাগ করিয়া-ও প্রস্তুত 
করিতে পারেন । কিন্তু শিয়্াজের পরিবর্তে, আদার পমাণ একটু বেশী করিয়! 
দিলে চলিতে পারে। ও 
শীতকালে দেশী আলু, এবং বর্ষাকালে নাইনিতান আলু দ্বারা পুরিণ প্রস্তত 
করিলে ভাল হয়। 


ধিবিধ-বদ্ধিন। ১২৭ 





প্রথমে আলু দ্বলে নিদ্ধ করিয়।, তাহার খোস! ছাড়াইয়া, মোলায়েম করিয়া 
ঘাটিবে। এই সময় পুরিণেই্র অন্তান্ত উপকরণগুলি, অর্থাৎ ভিল, আদা, লক্ক!, 
বাদাম, নারিকেল, পিস্গাজ এবং পু্দিনাশাক পৃথক্‌ পৃথক্‌ করিল! বাটিয়। রাখিবে। 
কিম্মিম্‌ না বাটিয়া, কুচি কুচি করিনা কাটিয়৷ রাখিবে। আব গোলমরীচ এবং 
গরম-মসলার গু ড়া করিয়। লইবে। 

এখন, আনুবাটাতে পরিমাণ মত লীবণ, আদা» লঙ্কা, গরম-মসল! ও মরাচের 
ড়া মাখিয়ণ, একবার দ্বতে কিয়া রাখ । আলু কদা হইলে, তাহা নামাইয়।, 
সেই পাত্রে সামান্ত স্বতে, পিয়াজ ও কিন্মিসের কুচি ঢালিয়! দিয়া, ভাজিয়! 
লামাও। নামাইবার লময় তাহাতে বাদাম, নারিকেল, পুদিনা, লঙ্কা প্রভৃতি 


বাট! এবং লবণ ও গরম-মমলার গুড়া মিশাইয়! দাও। এই মিশ্রিত পদার্থ পুরের 
জন্য রাখ। 


এদিকে, ছুপ্জেপঅল্ল পরিমার্ধে ময়দা ও লবণ গুলিয়া, গোলা! প্রস্তুত কর। 
এখন, জঞ্জি চারিখানি চাকৃতি তৈয়ার কর এবং ছুই খানিতে পুর দিয়া, অপর 
দুই গ্ধানি চাক্তি দ্বারা তাহা ঢাকিয়া দিয়া, যোড়-মুশ জল-হাতে টিপিয় 
ধাও। এই "গঠিত পদার্থকে পুরিণ কহে। এখন এক একখানি পুরিণ গোলায় 
“কইয়া, তে কিংবা! তৈলে ভাজিয়! লও । 


কাঁচকলার চপ। 
ঞ্৪]ই চপ কাচকলার দ্বারা প্রস্তত হইয়া থাকে । নিরামিষ আহারে 
ইহা একটি উপাদেয় খাঁদ্য। যে নিয়মে চপ প্রস্তত করিতে হয়, তাহা পাঠ কর। 
প্রথমে, পুষ্ট অথচ টাক কাচকলার খোস! ছাড়াইয়্া, তাহ! চিরিয়, জলে 
ফেল এই সময় ফুল-ডুমুর অর্থাৎ কচি ডুমুর হধানি করিয়া চিরিয়া, জলে বাখ। 
এখন এই ধৌত কল! ও ডুমুরগুলি জলে সিদ্ধ কর। বে স্ুসিদত্ধ হইলে, নামা- 
ইয়া! রাখ। পরে সিদ্ধ' ডুমুর খিচ-শৃন্ত করিয়া বাটিয়া রাখ । অনস্তর, ডুমুর- 
বাটাতে আদা ও পিয়াজ-বাটা মাখিয়া রাখ । রুচি অর্থুসারে এককালে পিয়াজ 
ত্যাগ করিতে-ও পার । 
এদিকে পাঁক-পাত্রে ত্বত জালে চড়াও ; এবং উভা পাঁকিয়! আঁসিলে, তাহাতে 
তেজপাতা ও পিয়াজ-ছেঁচা ফেলিয়া দাও। নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, 


১২৮ পাক-প্রণাঁলী ৷ 





উহা তাজা ভাজ! হইয়াছে, তখন তাহাতে সামান্ত ময়দা দিয়! নাড়িতে থাক, 
এবং উহা! লাল্ছে বর্ণেন্ন হইলে, তাহাতে ডুমুর-বাঁটা ও পরিমিত লবণ ঢালিয়া 
দাও। অল্লক্ষণ নাড়িতে নাড়িতে উহ কস! হইলে, তাহাতে গোলমরীচের গুড়া 
ছড়াইয়। দি! নামাও। পরে, তাহাতে কাচা লঙ্কার কুচি ও লেবুর রস মিণাইয়া, 
স্বতন্ত্র পাত্রে ঢাকিয়! রখ । 

এথন চপের পরিমাণ বুঝিয়া, স্থজিতে লবণ ও ময়ান মাথ । অনস্তর, কীচ- 
কল! বাটিয়া, সুজি ও সফেদার সহিত মাথিয়া লও; এবং ইহা হইতে চপ্‌ গড়। 
অর্থাৎ কঢুরির আকারে একখানি চাকৃতি প্রস্তৃত করিয়া, তাহার উপর ডুমুরের 
পূর দিয়া, আর একখানি চাকৃতি দ্বারা ঢাকিয়। দিয়া, যোড়-মুখ আঁটিয়! দাও। 
এদিকে একটি পাত্রে দৈ রাখিয়া, তাহাতে সামান্ত ময়দা, একটু লবণ আর লঙ্কাঁ- 
বাটা গুলিয়া ফেটাও; এখন এক একটি চপ এই গোলাতে ডুবাইয়া তুলিয়া, 
তাহাতে স্থজি মাখাও। এইরূপে সমুদয় চপে "সুজি মাখান হবু তাহা ভাসা 
খ্বতে ভাজিয়া লও; কাচকলার চপ প্রস্তত হইল। ইচ্ছা হইলে, শা চপের 
উপর গরম-সমলার গুঁড়া ছড়াইয়া! লইলে, উহা! আর-ও স্ুখাদ্য হইয়া থাকে। 


আনুর,নারিকেলী কোণ্তা। 

ভানু ও নারিকেল দ্বারা! প্রস্তত হয় বলিয়া, ইহাতে আলুর নারি- 

কেলী কোপ্তা কহিয়৷ থাকে । নিরামিষ আহারে ইহা অতি উপাদেয় খাদ্য । 
ইহ! অন্ন, খেচরানন, পলান্ন এবং লুচির সহিত আহার করিতে পার! যায়। ্ 
চপের আলুর স্তায়, খোসা-সহ আলু জলে সিদ্ধ করিয়া লও । ঠাণ্ডা হুইলে, 
তাহা খিচ-শুন্ত করিয়া বাটিয়া রাখ । এদিকে নারিকেল, আদা, লঙ্কা উত্মরূপে 
পিষিয়া লও । এখন উহাতে ফাগজি কিংবা পাতি লেবুর রস, পরিমাণ মত 
লবণ, গোলমরীচের ড়া, এবং গরম মসলার গু ড়া মিশ্রিত কর। অনস্তর, আলুর 
সহিত এই সকল উপকরণ এক সঙ্গে চ্টুকাইয়! লও; এবং এক একটি লেচি 
কাটিয়া কোপ্তা গড়াও1 এদিকে, ছোলার বেসনে সামান্ত লবণ মিশাইয়া, জলে 
শুলিয়া, ঘন গোলা প্রস্তত কর। এখন, এই গোঁলাতে এক একট কোণ 


ডুবাইয়া, ঘ্বত কিংবা তৈলে লাল্ছে ধরণে ভাজিয়! লও, নারিকেলী কোণ্ড। 
ভাজা হইপল। 


্ 
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নুরিকেলের তিলে বড়া । 


ভান নারিকেল দ্বার বড়া! প্রস্তত করিতে হয়। প্রথমে থিচ-শৃঠ্ঠ 
০১ করিয়া, নারিকেল বাটিয়। লইবে। নানিকেলের স্তায় ধৌত 
তিল-ও বাঁটিয়া রাখিবে। এখন নারিকেল, তিল, লবণ,,লঙ্কার গুড়া বা বাট! 
এবং সফেদা এক-নঙ্গে মিশাইয়া, ছুই একবার, ফেটাইয়া, স্বত কিংবা তৈলে 
কড়া ছাড়িয্, ভাজিয়। লইবে। 
প্রকারান্তর ।__প্রথমে আষ্প চাউল ভিজাইয়! বাঁটিয়া লইবে। পরে 
ভাহাতে তিল, নারিকেল-কুরা, লবণ এবং লঙ্কা-বাঁটা মিশাইয়! ফেটাইবে। 
প্রয়োজন হইলে, উহাতে অল্প পরিমাণে জলের ছিটা! দিয়া, ফেটাইয়! লইবে। 
এখন উহা! এক একটি বড়ার আকারে ঘ্বৃত বা তৈলের উপর ছাড়িয়া ভাজিয়া লইবে। 
ভাজিবার সময় উুক্লানে মৃছ জা দিতে থাকিবে! ভাজা! কিংবা! পোড়ার সময় 
মৃছ আঁদএহিহলে, উহা পুড়িয়! বা! চওয়াইয়! যাইবে এনা । পোড়া জিনিষ, খাইতে 
ভার্ল' লাগে না এবং দেখিতে-ও সুন্দর হয় না। বড়া ভাজা হইলে, গরম 
গরম পরিবেষণ করিবে। নিরামিষ আহারে এই সকল খাদ্য অতি উপাদেয়। 
&্বুকেল অতাস্ত পৃষ্টি-কর থাদ্য | 


নিরামিষ পিশপাশ । 


শস্মিষ ও নিরামিষ ভেদে পিশপাশ ছুই-প্রকার। সামিষ পিশপাশ 
মাংসের সহিত পাঁক করিতে হয়। নিরামিষ পিশপাশে পিয়াজ ব্যবহার করা, 
ভোক্তাদিগের রুচির উপর নির্ভব করিয়া থাকে 1, 
একটি পাঁক-পাত্রে ঘ্বত জ্বালে চড়াইবে। সচরাচটী এক সের চাউলে 
এক পোয়। ঘ্বত লাগ্রিয়া থাকে । ঘ্বৃত পাকিয়। আসিলে, পিয়াজের লম্বা 
লম্বা ( যদি ইচ্ছা হয়) কুঁচি লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া, আলিয়া রাখিবে। এখন, 
এই ঘ্বতে লবঙ্গ, দারচিনির কুচি, ছোট এলাচের দান। দিয়! নাড়িতে থাকিবে। 
মসলাগুলি ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে আদার চীক', চাউগ্স এবং পরিমাণ মত 


লবণ চালিয়া দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । জালে উহ! খড়খড়ে হইলে, তাহাতে 
১৭ 
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নারিকেল-ছুধ এবং তেজপাত দিয়া, একবার নাঁড়িয়৷ চাঁড়িয়।, পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়৷ দিবে। 

এইক্সপ অবস্থায় জাল পাইলে, ভাত ফুটিয়৷ উঠিবে। এই সময় হইতে 
আগুনের আচ কমাইয়া দিবে। যখন দেখিবে, ভাত সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন উহ খুব নাড়িতে থাকিবে। নাঁড়িতে নাড়িতে, দানাগুলি ভাঙ্গিয়া, 
ফেন্সা ভাতের ন্তাঁয় হইয়৷ আসবে । তখন আর আঁচে না রাখিয়া, পাত্রটি 
নামাইবে। পূর্ববে যে পিয়াজ ভাজিয়া রাখা হইয়াছে, এখন তাহ! অল্প গু'ড়! 
করিয়!, ভাতের উপর ছড়াইয়৷ দিবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, নিরা- 
মিষ পিশপাশ প্রস্তুত হইল। ইহ! খাইতে বেশ ম্ুুখাদ্য। নারিকেল-ছুধে 


রাধা হয় বলিয়া, কেহ কেহ আবার ইহাকে মালাই পিশপাশ-ও কহিয়! 
থাকেন। ই 


মিঠে ভাত । 


৩ু্ীথমে, ভাত রাঁধার নিয়মে অন্ন পাক করিবে । সরু বাকতুঁণীসী, 

চিনি শর্কর, দাদখানি কিংবা ভাল বালাম প্রতৃতি চাঁউলের অন্ন হইল আহারে 
সুখ-বৌধ হইয়া! থাকে । ভাত এরূপ নিয়মে রাঁধিবে, যেন কাদা কাদ! 
ন! হইয়া, ঝর্বরে হয়। পালা 21 

এদিকে, চিনির রস প্রস্তত করিবে। এক সের ভাত হইলে, আধ সের চিনির 
রস প্রস্তুত করিবে। * রস প্রস্তত হইলে, তাহ! একটি পাত্রে রাখিবে। এই 
সময় কিস্মিসের বৌটা ছাড়াইয়া, ও বাদাম জলে ভিজাইয়া, তাহার খোঁস৮ 
ফেলিয়। পরিষ্কৃত করিবে । কেহ কেহ খোসা ছাড়ান আস্ত বাদাম ব্যবহার 
ন! করিয়া, উহা! লম্বাভাবে পাতলা পাতলা করিয়া, চিরিয়া লইয়া-ও থাকেন। 

এখন, একটি পাক-পাত্র আগুনের আঁচে বসাইবে। এবং তাহাতে স্বৃত 
ঢালিয়া দিবে। উহা পাকিয়৷ আসিলে, তাহাতে দারচিনির কুচি, লবঙ্গ এবং 
ছোট এলাচের দানা ফেলিয়! দিয়, নাড়িতে থাকিবে । মসলাগুলি ভাজ 
ভুজা৷ হইলে, উনান হইতে পাত্রটি নামাইবে। এখন, এই ত্বৃত একটি পাত্রে 
ঢালিয়! রাখিবে। 


« চিনির রস প্রস্তুত করিবার নিয়ম নুতন সংস্করণ “পাক-প্রণালী” দেখ। 
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অনস্তর, একটি পোলাওয়ের হাঁড়ি লইয়া, তাহার ভিতর পূর্বব-রক্ষিত স্ব 
একটু ছড়াইয়া দিয়া, তাহাঁর উপর অন্ন ভাত ছড়াইয়া দিবে। এখন, এই 
ভাতের উপর বাদাম ও কিস্মিস্‌ ছড়াইয়! দিয়, অলু পরিমাণে চিনির রস 
ছড়াইয়৷ দিবে। এইরূপে পর পর সাজাইবে। ঘ্বত, ভাত, বাদাম, কিস্‌- 
মিস্‌" এবং রস, লিখিত নিয়মে সাজাইয়া, অবশেষে পান্ধ-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া, 
পাত্রটি মৃছ আগুনের দমে বসাইবে এইরূপ«মবস্থায় অবপক্ষণ দমে থাকিলে, 
ভাতের মধ্যে ঘি ও রস প্রবেশ করিয়া, উহার অতি উপাদেয় আস্বাদদ করিয়া 
তুলিবে। দম হইতে পাক-পাত্রটি নামাইয়া, ভাতের উপর গোলাপ জল ছিটা- 
, ইয়! দিয়া, হাড়ির ভাত উল্টাইয়! দিবে। এইরূপে ভাতগুলি উল্টাইয়! দিলে, 
সমুদয় ভাতে গোলাপ জল লাগিবে। এখন উহা! পরিবেষণ করিবে। এই 
মিঠা-অন, পোলাওয়ের স্তায়, রসনার অত্যন্ত তৃপ্তি-জনক বোধ,হইবে । 





ছানার কোণ্ডা ।' 


আবী ীছ মাংদ খাইতে ধাহাদের রুচি নাই, তাহাদের পক্ষে ছানার 
সে! উপাদেয় খাদ্য। ভাল রকম টাটুক! ছানার জল নিঙগড়াইয়া, তাহা চন্দ- 
নের মর্ত'কীর বে। এখন, তাহাতে পরিমাণ মত লবণ, গোলমরীচের 
গুঁড়া, গরম-মসলার গুঁড়া, লঙ্কা-বাট!, আদা-বাটা, পিয়াজ-বাটা ( রুচি অনু- 
সারে ত্যাগ করিতে-ও পার ) এবং ছোলার ছাতু মিশাইয়া, বেশ করিয়া চট্ট- 
কাইয়া লইবে। ছাতু মাথিলে, ছানা শক্ত গোছের হইবে। আপত্তি না 
পাঁকিলে, ছানাতে ডিমের তরলাংশ মিশাইততে পারা যায়। ডিম ব্যবহার করিলে, 
ভাল 'রকম ফুলিয় উঠে, এবং বেশ মোচক হয়। সে যাহা হউক, এখন এই 
ছানার এক একটি গুছি কাটিয়া, তাহা পাকাইয়া কোণু। গড়িবে। কোস্তী- 
গুলি প্রস্তত হইলে, তাহার উপর ময়দা ছড়াইয়া দির্যে। ময়দা মাথাইলে, 
গায়ে গায়ে লাগিয়া যাইবে না। 
এদিকে, একথানি কড়াতে দ্বত জালে চড়াইুবে, এবং তাহ! পাঁকিয়া আনলে, 
তাহাতে কোপ্তাগুলি ভাজিয়। লইবে। 
প্রকারাত্তর ।- পূর্বের ন্যায় কোণ্তা প্রস্তুত করিয়া, অর্থাৎ ভাজিবার পূর্বে, 
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কোপ্ডাগুলি ডিমের তরলাংশে ডুবাইয়া তুলিয়া, তাহাতে বিস্কুটের গুড়া মাথা- 
ইয়া, দ্বৃতে ভাজিয়া লইবে। কোপ্তা গরম গরম উত্তম সুখাদ্য। পোলাও 
কিংবা খিচুড়ির সহিত মিলন হইলে, রসনার তৃপ্তি-জনক হইয়৷ থাকে । 
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কাকুড়-বেসনী। 
লীগ কাকুড় রন্ধনে এবং পাঁক৷ কীকুড় জলপানে ব্যরহ্ৃত হইয়। 
থাকে। কাকুড়-বেসনী, কাচা কাকুড়ে পাক করিতে হয়। প্রথমে কাঁকুড়ের 
খোসা ও বিচি ছাড়াইয়া ফেলিবে। অনন্তর, পটোলের মত লম্বা করিস্জা এক 
এক খণ্ড কুটিবে। কুটিয়া, জলে ধুইয়! লইবে। 
এদিকে, কাকুড়ের পরিমাণ বুঝিয়া, সফেদা৷ ও বেসন জলে গুলিবে। এই 
গোলাতে লঙ্কা-বাটা বা গুঁড়া এবং লবণ মশাইয়া, ভ্খল করিয়া ফেটা- 
ইয়া লইবে। গোলা প্রস্তুত করিয়া, উনানে ঘ্ৃত কিংবা তৈল” চড়া" 
ইবে, এবং তাহা পাকিয়া আসিলে, গোলাতে এক একখানি কীকুড়ের ফালি 
ডুবাইয়া, বেগুণির স্তার় ভাজিয়৷ লইবে। ভাজিবার সময়, ছুই পিঠ উল্টাইয়া 
দিবে। এইরূপে সমুদয়গুলি ভাজ! হইলে, গরম গরম পরিবেষণ করিবে |... 
বেসন ভিন্ন, শুধু কাকুড় ভাজায় ব্যবহৃত হইয়৷ %স্্নকাকুড় ডুমা 
ডুমা৷ কবিয়! কুটিযা, তাহাতে লবণ ও হরিদ্র! মাখা ইপ্া, কুমড়া ভাজার হ্যা 
ভাজিয়া লইবে। 





বেসন-সহ তরকারি-ভাঁজা | 


চরাচর 'তরকারি ছুই-প্রকার নিয়মে ভাঁজ হইযুঠ থাকে ; অর্থাৎ 
সাদা ভাজা ও বেসন-সহ ভাজা । ভিন্ন ভিন্ন প্রকারে ভাজিলে, বিভিন্ন রকম 
আস্বাদ্দ হইয়া থাকে । ভাজ মাত্রে-ই, ভাস! ত্বত বাঁ তৈলে তাজিলে, ভাল 
হুয়। ভাস! তৈল-ঘ্বতে ভাজিলে, ভাঁজিবার সময় তরফাঁরিতে জলের ছিটা 
দিতে হয় না; কিন্ত অল্প তৈলাদিতে ভাজিতে হইলে, কোন কোন তরকারিতে 
অল্প পরিমাণে জল ন! দিলে, উহা স্থুসিদ্ধ হয় না। 


বিবিধ-রন্ধন। ১৩৩ 





যে সকল তরকারি বেসন-সহ ভাজিতে হয়, তৎসমুদয় তাঁজিবার সময়, গোল! 
প্রস্তুত করিয়! লওয়া আধশ্তাক । গোলা প্রস্তাত করিতে হইলে, তরকারির 
পরিমাণ বুঝিয়া, জলে বেসন, সফেদা, লঙ্কার গুঁড়া এব* লবণ এব-সঙ্গে গুলিয়া 
ফেটাইয়া লইলে-ই, গোল! তৈয়ার হইল। আবার কোন কোন গোলাতে 
সফেদা আদৌ ব্যবহার হয়না কেহ কেহ আবার, স্ফেদার পরিধর্তে, ময়দা 
মিশাইয়া-ও থাকেন। কোন কোন গোলাতে, আবার; তিল ও পোস্ত মাথা 
হইয়া থাকে। তিল কিংবা পৌস্ত-সংযোগে ভাজিলে, তরকারি সমধিক সুস্বাদু 
হইয়া থাকে । ভাজ! মাত্রে-ই, গরম গবম আহার করিলে, অত্যন্ত স্ুখ-ভোগ্য 
বোধ হয়। ভাত ও খিচুড়ি-সহ, ভাজ! বড়-ই মুখ-প্রিয় হইয়া থাকে। 

পটোল, ফুলকপি, বেগুন, কুমড়া-ফুল, বিলাতি-কুমড়। প্রভৃতি, গোলায় 
ডুবাইয়া ভাঁজিলে, বেশ সুখাদ্য হইয়| থান্ে। ভাজা মাত্রে-ই; ভাজিয়া, উনানের 
নিকট অর্থাৎ অটগ্লনের আচে ন? রাখিলে, তাহা চিমসিয়া যায়'। ঠাণ্ডা ভাজা 
বড়-ই অপ্রিয় খাদ্য । -- 
আমলকী-ভর্তা 

তন্বগশাঙ্ে আমলকীর বিস্তর গুণ বণ্িত আছে।, উহ! কষায়, অল্প 

মধুর) পিল, লঘু; রসায়ন এবং দাহ, পিত্ত, বমি; মেহ ও শোষ-নাশক | * 

আমলকী ভাতে 'ভিন্ন, উহা দ্বারা মোরব্ব প্রস্তুত হইয়া! থাকে। 1 আমলকীর; 
মোরব্বা রোগীর পথ্যে ব্যবহার হয়। পুরস্ত আমলকী বাছিয়। লইবে ॥ 
এখন, তাহা জলে ধুইয়া, ভাতে দিবে। যে সময় হাড়িতে চাউল ঢালিয়া 
দিবে, সেই-সঙ্গে আমলকী-ও জলে ফেলিয়! দিবে। কারণ, প্রথম হইতে 
সিদ্ধ,করিতে না দিলে, উহা! সিদ্ধ হইবে নাঁ। ভাত নামাইয়া, ফেন ঝাড়ি- 
বার পরে-ও, কিছু-ক্ষণ উহা গরম ভাতের ভিতর রাখিলে ভাল হয়; অর্থাৎ 
ভাতের ভাপে ফল মোলায়েম হুইয়া উঠে। অনন্তর, াত হইতে আমলকী 
বাহির করিয়া, তাহান্তে ঘ্ৃত বা তৈল, লবণ এবং কাচ! লঙ্কা ( রুচি-অনুসারে ) 
মাথিয়া পরিবেষণ করিবে । 


* কষায়ায়মধুব! শীতল লঘু-দাহ-পিত্ত-বমি-মেহ-শোযস্ীরনায়নী চ1 
+ মত্প্রণীত “মিষ্টান্ন-পাক” নামক পুস্তকে মোরব্ব! পাঁকেৰ নিয়ম দেখ। 


১৩৪ পাক-প্রণালী। 


মিঠা খিচুড়ি। . 
গুরখমে, একটি পাক-পাত্রে সমুদয় ঘ্বৃত জালে পাকাইয়া লইবে। 
পরে, তাহাতে লবঙ্গ, ছোট এলাচ, জেত্রী, তেজপাত, এবং দারচিনির কুচি 
দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । মসলাগুলি ভাজ! ভাজা হইলে, তাহাতে চাউল ও 
দাইল ঢালিয়৷ দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে। এবং স্বতে উহ! ফুটিতে আরম্ত 
করিলে, পরিমাণ মত জল' ঢালিয়া দিবে। যখন দেখিবে, জল উথলিয়া 
ফুটিতে আরম্ভ হইয়াছে, তখন তাহাতে হরিদ্রা দিবে । আলু দিতে ইচ্ছা! 
করিলে, এই সময় তাহার খোসা] ছাড়াইয়া, উহাতে ফেলিয়! দিবে। 
এইরূপ অবস্থায় জালে থাকিলে, যখন দেখিবে, চাউল সিদ্ধ হইয়া 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে চিনি ও জীরামরীচ-বাঁটা গুলিয়। দ্রিবে। এই 
সময় হইতে খুব 'পতর্ক হইবে? অর্থাৎ মধ্যে মধ ভালু করিয়া, নাড়ির 
চাড়িয়া না দিলে, উহা! ধরিয়া! বা আকিয়া যাইবার সম্ভাবনা । ১৯ 
খিচুড়ি নামাইয়া, তাহাতে গরম-মসলার গুঁড়া ও আদা-বাট! দিয়, এক 
বার ভাল করিয়! নাড়িয় চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিতে । অনস্তর, 
ভোঞ্জার্দিগকে উহা! গরম গরম পরিবেষণ করিবে। 





গলা-খিচুড়ি। 

ঢে্সীইল ও চাউল সমান পরিমাণে লইবে। এখন, তাহা উত্তমরূপে 
ঝাড়িয়া বাছিয়া লইবে। এদিকে, ত্বত জালে চড়াইবে, এবং তাহ। পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে তেজপাত, ছোট এলাচ, দারচিনির কুচি এবং লঙ্কা 
সম্বর। দিবে; পরে তাহাতে চাউল ও দাইল চালিয়া দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে। 
ছুই একটি চাউল ফুটিতে আরম্ভ হইলে, তাহাতে পরিমাণমত হরিদ্রা দিবে। এই- 
রূগ অবস্থায় কিছুক্ষণ জাল পাইলে, চাউল ও দ্বাইল ফুটিতে আরম্ভ করিবে। 
এই সময় হইতে উহা! নাড়িয়া দিবে । যখন দেখিবে, চাউল সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন তাহাতে আদা-বাটা, পিয়াঁভ-বাটা (কুচি অনুসারে) এবং লবণ দিবে। অন্প- 
ক্ষণ পরে, খিচুড়িতে জীরামরীচ-বাঁটা দিয়া, আর একবার নাঁড়িয়া দিবে । এই 
সময় হইতে অধিক জাল না দিয়া, মুছ আঁচে উহা! পাঁক করিতে থাকিবে ॥ 


বিষিধ-য়দ্ধন। ১৩৫ 





ইচ্ছা করিলে, খিচুড়ি চড়াইবাঁর মময় উহাতে খোসা-ছাড়ান আলু দিতে 
পার। থিচুড়ির সহিত আলু পাক করিলে, তাহা উত্তম নুখাদ্য হইয়া থাকে। 
ঘখন দেখিবে, খিচুড়ি বেশ গলিয়া! আসিয়াছে, তখন তাহা নামাইয়! লইবে। 

প্রথমে সমুদয় স্বত চড়াইয়! রাঁধিলে, পরে আর ঘ্বত দিতে হয় না। কেহ 
কেহ.আবার, খিচুড়ি দমে রাখিবার অবস্থায়, উহাতে কিছু দ্বত দিয়া-ও থাকেন। 
নকল প্রকার খিচুড়িতে, দ্বত এক নিয়মে ব্যবহৃত হয় না। ভাল ক্রিয়া রীধিতে 
হইলে, সের প্রতি আধ সের পধ্যস্ত ঘ্বত-ও ব্যবহার করিতে পারা যায় । ফলতঃ, 
ভোক্তার স্থাস্থোের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, ঘৃত ব্যবহার করা-ই ভাল। 


নারিকেল-ছুধের থিচুড়ি। 
ঞই খিচুড়ি জলে পাক না করিয়া, নারিকল-ছধে রীধিতে 
হয়। এই ₹০৮উহাকে মালাই খিচুড়ি-ও কহিয়া। থাকে। নারিকেল-দুধে 
পাক করিলে, থিচুড়ির অপেক্ষাকৃত মিষ্ট আস্বাদ হয়। যে পরিমাণ চা"ল-ডা”ল 
লইয়া খিচুফ্রি রাধিবে, তছপঘুক্ত নারিক্ল-ছ্ধ, পাক-পাত্রে জালে চড়াইবে। 
অনন্তর, তাহাতে চা”ল-ডা”ল, হরিদ্রা, লঙ্কা। ও আদা-ৰাটা এবং আস্ত-লব্ছ, 
ছোট-এল!চ আর দারচিনির কুচি দিয়া, পাক-প্রাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া দ্রবে। যখন 
দেখিবে, আলো টগবগ করিয়া ছুটিতেছে, তখন তাহাতে লবণ দিয়া, 
একবার ভাল করিয়া নাড়িয়। চাড়িয়া দ্িবে। চা'ল সিদ্ধ হইয়া আসিলে, বেশ 
করিয়া নাড়িতে থাকিবে । এইরূপ নাড়িলে, খিচুড়ি লপেট গোছ হুইয়৷ আসিবে। 
'এখন, উহ! জাল হইতে নামাইবে। এ 
এ দিকে, অপর একটি পাক-পান্রে ঘ্বত দিয়া, জালে চড়াইবে। জালে 
সতের ফেন! মরিয়া আসিলে, তাহাতে জীরা ও আদা-বাটা অল্প দরধিতে গুলিয়া, 
ঢালিয়! দিবে । ডালিয়া দিয়াই, অনযরত নাড়িতে থাকিবে । অনস্তর, তাহাতে 
খিচুড়ি ঢাঁলিয়৷ সম্বরা দিবে। জালে ছুই একবার ফুটিয়া আসিলে, খিচুড়ি 
নামাইয়া লইবে। কেহ কেহ আবার, স্বতে শুল্ফ গরাক ভাজিয়া, থিছুড়িতে 
মিশাইয়া, পরে সীতলাইয়া থাকেন। লিধির্ত নিয়মে পাক করিলে, নান্িকেল- 
দুধের খিচুড়ি রাধা হইল । | 


১৩৬ পাক-প্রণালী 





আনারসের মেরিন । 


৩থমে, স্থপন্ক আনারস 1 আনারসির খোসা! ও চোক প্রভৃতি 
ছাড়াইয়! ফ্কেলিবে। পরে, লম্বা অথচ সরু করিয়া কুটিবে। এখন, তাহাতে 
লবণ, চিনি এবং লেবুর রস মাথিয়া, রাখিয়। দিবে। 

এ দিকে আনারসের পরিমাণ বুঝিয়া, খাসা-ময়দাঁয় ঘ্বতের ময়াঁন মাঁথিবে। 
যে নিয়মে খান্তার লুচি, কচুরি প্রভৃত্ভিতে ময়ান দিতে হয়, সেই *নিক্ষমে ময়ান 
দিবে। কারণ, ময়ান কম হইলে, মেরিন তত সুখাদ্য হইবে না, একটু শক্ত 
হইবে। এখন, এই ময়দ দুধে গুলিয়া, গোলা প্রস্তুত করিবে । বাহাদের ডিম 
আহারে আপত্তি নাই, তাহার! গোলায়, পরিমাণ $্টত ছুই একটি ডিমের তরলাংশ 
যিশাইতে পারেন । ডিম মিশাইলে, ময়ান অল্প হইলে-ও, তত ক্ষতি হয় না; 
কারণ, ডিম মিশাইলে, মেরিন অতি মোলারেম প্মথচ মোচকইবে। এইবূপে 
গোলা প্রস্তত করিয়। রাখিবে। 

এখন, কড়াতে দ্বত জালে বসাইবে। ত্বত পাকিয়া আদিলে, পুর্ব-প্রস্তত 
আনারসের জল নিংড়াইয়া, তাঁহার ছই এক ফালি বা খণ্ড লইয্সা, গোলায় 
ডুবাইয়া, বেগুনি ভাঁজার নিয়মে ভাজিয়া লইবে। এইরূপে সমুদস্ম ভাঁজ! হইলে, 
চিনির পাকা-রস তৈয়ার করিয়া, অর্থাৎ যেরূপ রস দ্বারা গলু-পরধা্সিতে হয়, 
সেইরূপ রস ভাজ! আনারসের উপর 'মাখাইবে । অনস্তর, অল্প পরিমাণে চিনিতে 
ভ্ুই এক ফোঁটা! গোলাপী আর মাখিয়া, মেরিমের উপর ছড়াইয়া দিবে। লিগ্রিত / 
নিয়মে পাক করিলে, আনারসের মেরিন প্রস্তত হইল। 


স্যাসপাঁতির চাট্নি। 


ঞই চাটনি অত্যন্ত মুখ-রোচক। পোলাও প্রভৃতি ত্বতপক দ্রব্য 
আহারের সময়, মধ্যে মধ্যে ইহা খাইলে, জিহ্বার জড়ত। ঘুচিয়া, পুনরায় আহারে 
প্রবৃত্তি জন্মিয়া থাকে । স্যাসপাতির ঝালদার ও মিষ্ট ছুই প্রকার চাট্নি প্রস্তত 
ইক থাকে। 
প্রথমে স্তাসপাঁতির খোসা ছাড়াইয়া, ডুমা ডূমা কিংব! চাক! চাকা করিয়া 
কুটিকাঁ, জলে ফেলিয়। রাখিৰে। পরে, জল হইতে তুলিয়া, পুনর্ববার জলে ফেলিয়া 
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আগুনে সিদ্ধ করিবে। সুসিদ্ধ হইলে, উনান হইতে নামাইয়া, জল গালিয়, 
স্লাখিয়া দিবে । ঞ 

এখন, জ্বালে তৈল চড়াইবে এবং তাহা! পাঁকিয়। আঁসিলে, তাহাতে সরিষ! 
ও পাঁচফোড়ন সম্বর! দিয়া, স্তাসপাতিগুলি ঢালিয়া দিয়া নাড়িতে থাকিবে। 
অন্ন .কসা হইলে, তাহার উপর ত্তুল-গোল! ঢালিয়! দিবে। ছুই একবার 
ফুটিয়া আসিলে, লবণ, সামান্ত চিনি*ও হরিদ্র। দ্রবে। কীচা ত্তুলের মাড়ি 
হইলে, চাটুনি ' দেখিতে স্থন্দর হয় ; পাকা তেঁতুলের মাড়ি বারা পাক করিলে, 
উহার ময়লা রঙ হুইয়! থাকে । যাহা হউক, অন্ন ঝোল থাকিতে থাকিতে, 
উনান হইতে চাটনি নামাইবে। 

অনন্তর, খাঁটি সরিষার তৈলে রাইসরিষা-€ সাদা! সরিষ! ) বাট। মিশাইয়া, 
খানিকক্ষণ ফেটাইবে। ফেটান হইলে, চাটুনির উপর তাহা ঢালিয়া দিয়া, 
একবার বেশ কত্ত নাড়িয়। চায়! দিয়া পরিবেধণ করিবে । এই সময় যদি 
আম-আদার রস চাঁট্নিতে দিতে পার, তৰে আহারের সময় ভোক্তাদের কীচ। 
আমের অথবা কান্মুন্দির আচারের অস্ত্র বলিয়। ভ্রম হইবে । 

মিষ্ট চাট্নি প্রস্তুত করিতে হইলে, চিনির পরিমাণ বেশী করিয়া দিতে হয়। 
এবং তৈল-সহ সরিষা-বাঁটা আদৌ ব্যবহার করিবে না। ঝোল-অন্বল রাঁধিতে 
হইলে, জলের মণ একটু অধিক দিবে । * ঝোল গাঢ় অর্থাৎ ঘন করিতে 
হইলে, একটু ময়দা জলে গুলিয়া, অন্বলে ঢালিয়া দিবে। ঝোল মধুর ন্যায় 
বন হইলে, জানিবে অন্বল রাধা শেষ হইয়াছে । অনস্তর, তাহা আর উনানে 
স্াধিবে না । ময়দা দেওয়! হইলে, ছুই একবার ফুটিয়া৷ আসিলে-ই নামাইবে ; 
কারণ, এ অবস্থায় অধিক্ক্ষণ জালে রাখিলে, উহ! অত্যন্ত ঘন হইয়া উদ্তিবে। 
_ অন্বল বা চাটনি উনান হইতে নামাইয়া, ঠাণ্ডা হইয়া আসিলে, তাহাতে 
ছুই এক ফোটা গোলাপী আতর দ্দিবে, আহারের সময় সৌগন্ধ্যে ভোক্তাদিগের 
মন বিমোহিত হইয়া! উঠিবে। 


পোস্তের টক ঝুরি । 
হহ অতি মুখ-রোচক চাট্নি-বিশেষ। এই ঝুরি লেবুর রস, কিংবা 


কাচা আম ঠেঁচিয়া, তাহার বস দ্বারা প্রস্তুত করিতে হুয়। 
১৮ 


১৩৮ পাক-প্রণালী। 





প্রথমে, পোস্ত গুলি বেশ করিয়া ধুয়া লইবে। বেশী জলে পানাইয়! পানাইয়া 
ধুইয়া লইলে, কীাকর আর্ি থাকিবে না। এখন, এই ধোঁত দানাগুলি চন্দনের 
মত করিয়া বাটিবে। অনস্তর, হাঁড়িতে তৈল চড়াইয়া, পাঁকাইয়। লইবে। এই 
তৈলে লঙ্কা ও মেতি ফোড়ন দরিয়া, পোস্ত-বাটা ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে থাকিবে। 
ভাজ! তাজা হইলে, ক্াগজি কিংবা! পাতি লেবুর রসে চিনি, লঙ্কা-বাটা এবং 
লবণ মিশাইয়! তাহাতে ঢালিয়।, দিবে। আলে জল মরিয়া! আসিলে, নামাইয়া 
লইবে। এখন জীরা, সরিষা, মেতি, মৌরী এবং কালজীরা ভাজার গড় পোস্তের 
উপর ছড়াইয়। দিবে । যদি কীচা আমের পরিবর্তে লেবুর রস দ্বার পাঁক করিতে 
হয়, তবে ভাজা মসলার গুড় দেওয়ার সময় উহাতে পরিমাণ মত আম-আদার 
রস দিবে, আহারের সময় আমের গন্ধে ভোক্তার রসনা লোলুপ হইয়া! আসিবে। 


কামরাঙ্গার জেরবোরিয়ান। 


হী মরাঙগার জেরবেরিয়ান পাঁক করিতে হইলে, ভীসা৷ ফল বাছির। 

লইবে। ফলগুলি যেন বেশ পুষ্ট হয়। এইরূপ ফল বাছিয় লইয়া,'গ্তাহা৷ একটি 
মাটির ব৷ কলাই-কর! পাত্রে রাখিবে। এখন, জলে অল্প পরিমাণে লবণ গুলিয়া, 
তাহা। কামরাঙ্গার উপর ঢালিয়া দিবে। এবং মধ্যে মধো এক একবার নাঁডিয! 
দিবে। এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ রাখিবে। 

অনস্তর, লবণ-জল হইতে কামারঙ্গ! তুলিয়া, সামান্য চুণের জলে অ্পক্ষণ 
ভিজাইয়! রাখিবে। পরে ভাল জলে তাহ! উত্তমরূপ ধুইয়া, দধি-মিশ্রিত টি 
অল্লক্ষণ ভিজাইয়। রাখিবে। পুনর্বাধ তাহা ভাসা-জলে ধুইয়া, দধি দ্বার! সিদ্ধ 
করিবে। সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া, দধি হইতে ফলগুলি তুলিয়া পাত্রাস্তরে রাঁধিবে। 

এখন, চিনির রসে লেবুর রস মিশাইয়া, তাহা জালে বদাইবে। ফুটিয়! 
আঁসিলে, তাহাতে কামরাঙ্কাগুলি ঢালিয়া দিবে। জালে রস ধন হইলে, 
নামাইয়া লইলে-ই, কামরাঙ্গার জেরবেরিয়ান পাক হইল। 
* ভাবপ্রকাশ-মতে কামরা শীতল, মল-বদ্ধ-কর, স্বাদ, অন্ন, কফস্জ এবং 
বাত"নাশক । 
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মোচার চাট্নি। 
ই চাটনি অত্যন্ত মুখ-রোচক । পাকের গুণে উহা! এতদুর মুখ- 
প্রিয় হয় যে, একবার, আহার করিলে আর ভুলিতে পারা মায় না। 
সকল-জাতীয় কলার মোচা যে স্ুখাদ্য নহে, তাহা অনেকে-ই অবগত 
আছেন। এক্জন্য ভাল কলার টাট্কু! মোচা হইলে-ই ভাগ হয়। প্রথমে মোচা 
কুটিয়া, জলে স্ৃসিদ্ধ করিয়া, জল ঝরিতে দিবে । * 
এদিকে * ইাড়িতে তৈল জালে চড়াও, এবং উহা পাঁকিয়। আসিলে, তাহাতে 
মোচাগুলি ফেলিয়। দিয়! নাড়িতে থাক। ভাজ! ভাজা! হইলে, তাহাতে তঁতুল- 
গোলা, লবণ, হরিদ্রা এবং লঙ্কা-বাট! চাঁলিয়৷ দিবে । কাচা তেঁতুল সিদ্ধ 
করিয়া, তাহার মাড়ি জলে গুলিয়া লইলে-ই ভাল হয়। পাকা তেঁতুলের 
মাড়িতে রাঁধিলে; দেখিতে ময়লা হইয়! থাকে। অনস্তর মোচা পাক হইলে, 
তাহা নামাইয়! রাথিবে। 
এখন, আর একটি হাঁড়িতে তৈল চড়াইয়া, পাকাইরা লইবে। উহা পাকিয়া 
আসিলে, ভ্চাহাতে লঙ্কা, সরিষা এবং পাঁচফোড়ন ফেলিয়া দিবে । পরে, 
তাহাতে পুর্ধ-রক্ষিত মোচা ঢালিয়! দিয়া, বেশ করিয়া একবার নাড়িয়৷ চাড়িয়! 
দিবে। জালে, জল মরিয়া! আসিলে, তাহাড্ে ভাজা জীরা ও পাঁচফোড়নের 
গুঁড়া এবং হিচশুন আম-আর্দা-বটা! ঢালিয়া দিয়া, আর একবার নাড়িয়া 
চাড়িয়! লইলে-ই, মোচাঁর চাট্নি-পাঁক শেষ হইল । 
১. : বৈদ্যক-মতে মোচা! মুখ-প্রিয়, কফ-নাশক, অগ্রয,দ্দীপক 7 ক্রিমি, কুষ্ঠ, প্লীহা 
ও জর-নাশক এবং বস্তি-শোধক। - 





স্পেনিশ্‌ সিদ্ধ কাদাম। , 
পঞাশটি বাদাম লইয়া, উপরের খোলাগুন্তি ভাঙ্গিয়া ফেল; পরে 
পাক-পাত্রে জল-সহ তাহা সিদ্ধ কর। জালের অবস্থায়, বাদামের গায়ের লাল 
লাল খোদাগুলি ছাড়িয়া গেলে, পাক-পাত্র হইতে তাহা তুলিয়া, শীতল জলে 














*  কদলী-মোচকং হৃদ্যং কফত্বং ক্িমিনাশনংও। 
কুষ্টশ্লীহাত্বরহরং দীপনং বস্তিশোধনং ॥ (বাজবলনভ । ) 


১৪০ পাক-প্রণালী। 


ফেল। এখন, এই জল হইতে বাদামগুলি তুলিত্। শুরু কাপড়ে এরূপে পু'ছিবে? 
যেন উহার গায়ে একটু-ও জল না থাকে। 

এদিকে, একটি পাঁক-পাত্রে মাংসের আখনি, পরিমিত লবপ এবং কিছু 
গরম-মসলার গুঁড়া দিয়া, জালে চড়াও । জল ফুটিয়া আসিলে, বাঁদামগুলি আন্তে 
আন্তে তাহাতে ছাড়িয়। দাও । জলের পরিমাণ ষেন অধিক ন| হয়; অর্থাৎ কেবল- 
মাত্র বাদাম গুলি ডুব ডুব হয়।« কারণ, জল অধিক হইলে, স্বাদ ভাল.হয় না। 

যখন দেখিবে, জল মরিয়া আগিয়াছে, তখন তাহা নামাইয়। লইবে। 
কিন্তু এই রন্ধনে একটি কথা মনে রাখিবে ; বাদাম আথনির জলে পাক 
করিবার পূর্বের, দিদ্ধ বাদাম মাখনে সামান্তরূপ ভাজিয়! লইলে ভাল হয়। আর 
আখ নির জলে পাতি কিংবা! কাঁগজি লেবুর একটু রস দিলে, আসম্বাদ-ও মধুর হয়। 

তরর্বল-মস্তিষষ ব্যক্তিদিগের পক্ষে কিংবা ধাহাবা অতান্ত চিন্তাশীল তাহা- 


৬ ন্ 


দিগের পক্ষে, ইহ! অত্যন্ত বল-কারক। 


ইংলিশ গোলক । 
চ্ীগী কিংবা পচা না হয়, এন্ূপ কতকগুলি আলু থোসা-সহ সিদ্ধ 

কর। স্থৃসিন্ধ হইলে, জল হইতে তাহা তুলিয়া, খোসা ছাড়াও । এখন, এই 
আলুগুলি উত্তমরূপে চট্ট্কাইয়া, তাহাতে পরিমাণ মত লবর্ণও পীভীরার গুঁড়া 
মিশাও। মনে কর, যদি আধসের পরিমিত আলু-সিদ্ধ লইয়া থাক, তৰে 
তাহাতে আধ ছটাক মাখন ও এক 'ছটাক সর (দুধের ) মাথিয়া, আচে/ 
নাড়িতে থাক। যখন বুবিবে, আলুতে মাথন বেশ টানিয়। লইয়াছে, অর্থাৎ 
শুফ হইয়া গিয়াছে, তখন জাল হইতে তাহ! নামাইয়া রাখ। আলু ঠাণ্ডা 
হইলে, তাহা হইতে এক একটি দল! লইয়া, বাটুল অথবা তাহা অপেক্ষা বড় 
করিয়! পাকাও। | 

এদিকে, ডিমের তরলাংশের সহিত বিস্কুটের গুড়া মিশাইয়া, বেগুনি তাঁজার 

লার স্তায় প্রস্তত কর। এখন, এ গোলকগুবি গোলাতে ভূবাইর়া, মাথন 
কিংবা দ্বতে বাদামী ধরণে ভাঁজিঞজ| লও, ইংলিশ গোলক প্রস্তত হইল। গরম 
গরম এই গোলক উত্তম সুখাদ্য। 


বিবিধ-রন্ধন। ১৪৯% 


আইরিশৃ্ট, | 
সীগলতডের লোকের। সচরাচর মটন ( মেষমাংস ) দ্বারা 

রাধিয়া থাকে। &তে আলু ব্যবহৃত হয়। এক সের পরিমিত পুরু মাংস, 
লইবে ; এবং উহার হাঁড় ও চর্ধিব ফেলিয়া, কুটিয়া লইবে |, চর্বি-সহ ৪. রীধিলে, 
উহ! অত্যন্ত গুরু-পাক হইয়। থাকেধ তৰে শীতকালে চর্বি ব্যবহার করিলে, 
তত অনিষ্ট, হয় না। এদেশে গ্রীষ্মকালে চর্বি আহার না৷ করা-ই ভাল। 
আলুগুলির খোসা ছাড়াইয়া, প্রত্যেকটি দুই খণ্ড করিয়া কুটিবে। দাগী কিংবা 
পচা আলু আদৌ ব্যবহার করিবে না। এক সের মাংসে দুই সের আলু কুটিয়া 
' দিবে। 

এখন, একটি পাঁক-পাত্রে আলুর একটি স্তর সাজাইবে। মাংসেতে 
আদ্দীর রস, পিয়ার রম, এবং*মরীচের গুড়া মাথিয়া, আলুর স্তরের উপর' 
সাজাইয়! দিবে। এরূপ নিয়মে সাজাইতে আরম্ভ কুরিবে, য়েন মাংস ও আলুতে 
দ্রই তিনটি স্তর হইতে পারে, এবং সর্ধশেষের স্তরে কেবলমাত্র আলু থাকিবে । 
অনন্তর, পরিমাণ মত লবণ ও জল উহার উপর ঢালিয়া দিয়া, জ্বাল দ্বিতে 
থাকিবে। মৃছু আঁচে ছুই ঘণ্ট! পর্যান্ত জাল দিলে-ই, ষ, প্রস্তুত হইবে। 

আইরিশ্‌-ই.তে, অর্ধেক আলু গলিয়া, ঝৌগ্রের সহিত মিশিয়া যায়। একটু: 
অধিক জালে থাকিলে, আলু গলিয়া যাইবে । কুচি-অন্ুসারে উহাতে গরম- 
মসলা ও দ্বত সম্ঘরা দিতে পারা যায়। কারণ, এদেশের লোকের রসনায়, 
খাটি আইরিশ্‌-&. তত নুখাদ্য হয় না। এই ্ট, অত্যন্ত বল-কারক। মেষ 
মাংসের অভাবে খাসি-মাংস দ্বারা-ও ই, প্রস্তুত হইতে পারে। 





মিঠে জার্দা 


শ্্হ জর্দা এক প্রকার পোলাও বিশেষ ৮» অগ্তান্ত পোলাওয়ে যে! 
সকল মসল! ব্যবহার করিতে হয়, ইহাতে প্রীয্প মে সকলের প্রয়োজন হয়' 
না। ভোজনের শেষ অবস্থায়, মিঠে জর্দা পরিবেষণ করিতে সয় । ইহার পাকের 
নিয়ম অতি সহজ । 


১৪২ পাক-প্রণাঁলী। 





প্রথমে, পোলাওয়ের চাউল ভাল করিয়া ঝাঁড়িয়া বাছিয়! লইবে। পরে, 
অন্ন-পাকের জন্ত উনানে জল চড়াইবে। জল খুব ফুটিতে আরম্ত করিলে, 
তাহাতে ধৌত চাউলগুলি ঢালিয়৷ দিবে । যখন দেখিবে, অন্ন প্রস্তুত হইয়াছে, 
তখন এরূপ নিয়মে ফেন গালিবে, ষেন উহ] বেশ ঝর্ঝরে হয়। ফেন 
গালিবার সময় ভাতগুলি একটি কোঞ্চির ঝোড়ায় ঢালিয়া দিলে, অথবা 
ভাতের হ্থাড়ির মুখে পাতিল! কাঁপড় বাধিয়া উপুড় করিয়া হি এককালে 
সমুদয় ফেন পড়িয়। যাইবে। 

এখন, পাক-পাত্রে মাখন দিয়া জালে বসাইবে। জালে উহ পাকিয়া 
আঙিলে, অর্থাৎ ঘ্বত কল্কল্‌ করিয়৷ ফুটিত থাকিলে, তাহাতে জয়িত্রী ও 
জায়ফল ফেলিয়া দিবে। উহা! ভাজা হইলে, তুলিয়া! ফেলিবে। এদিকে» 
পোলাও রাঁধিবান্র পাঁক-পাত্রে ফেন-বাড়া ভাতগুলি তুলিয়া রাখিবে। এই 
ভাতের উপর উনান-স্থিত ঘ্বৃত ঢালিয়৷ দিবে। পূর্বব হইতে, গোলাপ জলে 
জাফরাণ ভিজাইয়া৷ রাথিবে। এই সময়, সেই জাফরাণ চটুকাইয়া, তাহাতে 
চিনি মিশাইবে। এই চিনি-মিশান জল অন্নের উপর ছড়াইয়! দ্রিয়া-ই, পাঁক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। অনন্তর, পাত্রটি আগুনের সামান্য আচে দমে 
বসাইবে। অক্পক্ষণ দমে থাকিলে, আগুনের আচে ভল শু হইয়া যাইবে। 
অতঃপর উহা পরিবেষণ করিবে। ৬ 

পাঁচক ও পাঁচিকাগণ, মিঠে-জর্দা রীধিবার সময়, এক সের চাউলে জাফরাণ 
চবিবশ রতি, মাঁথন বা! ভাল ঘ্বৃত এক পোয়া, চিনি বার কাচ্চা, এবং সামান্ত 
জয়িত্রী ও জায়ফল এই হিসাবে উপকরণগুলি ব্যবহার করিবেন। 


মিঠে পটলি। 


হা একপ্রকার মিষ্ট-খাদ্য-দ্রব্য। পটোল কেবলমাত্র যে, বাঞরনে”” 
ব্যবহৃত হয়, তাহা নহে); উহ! দ্বারা চাটুনি এবং উপাদেয় মিঠে খাদ্য-ও 
প্রস্তুত হইয়া! থাকে । পটোল অত্যন্ত উপকারী তরকারি, উহ! রোগীর পথ্যে-ও 
ব্যবস্থা করিতে পারা যায়। 


বিবিধ-রদ্ধন। ১৪৩ 





পুরস্ত অথচ লম্বা লম্বা টাটকা পটোল ৰাছিয়া লইবে। এখন, 
প্রত্যেক পটোলের খোসা টাঁচিয়া ফেলিবে। পটোলের দোল্‌ম! প্রস্তুত করিতে 
ধেরূপ নিয়মে উহার মুখ কাটিয়া, ভিতরের বিচি ও শীস বাহির করিয়া ফেলিতে 
হয়, সেইরূপ নিয়মে ভিতর পরিষ্কৃত করিবে । পটোলের যে মুখ কাটিবে, তাহা 
ফেলিয়া দ্দিবে না, উহা! রাখিয়। দিবে। এখন, সরু কটি কিংবা ছুরির সক 
দিক্‌ দিয়া, পটোলের গায়ে ছুই চারিটি ছিদ্র করিয়া দিবে। অনস্তর, বাদাম, 
পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ডেলা ক্ষীর, ছোট এলাচের দানা, জাফরাণ এক-সঙ্গে 
চচুকাইয়৷ মাথিবে। এই মিশ্রিত পদার্থের কিছু কিছু লইয়া, পটোলের ভিতর পূর 
দিবে। পূর্বে যে পটোলের মুখ কাটিয়া! রাখা হইয়াছে, তাহ! ময়দা গুলিয়া, 

: প্রত্যেক পটোলের কাটা-মুখে অগটিয়া দিবে। 

এখন, জালে দ্বৃত চড়াইবে ; এবং উহা পাকিয়। আসিলে,, জিতে পটোল- 
সুলি ভাজিয়!, চিনির রসে ডুবাইমা, তুলিয়া লইবে। রসে ছুই এক ফোটা 
গোলাপী আতর মিশাইয়া লইলে, পটুলি আর-ও উপাদেয় হইবে। 


বিপ্র-ভোগ। 

ল টাটকা ছান৷ কাপড়ে ন্থিংড়াইয়া, তাহার জল গালিয়া 
ফেলিবে। এখন, তাহাতে খাসা ময়দা কিংবা আরারুটের বাঁধন দিয়া, ভাল 
করিয়! চট্‌ুকাইবে। এদিকে গেন্তার খোসা! ছাড়াইয়া, তাহা বাটিয়! রাখিবে। 

বিপ্র-ভোণে খাঁটি ছুগ্ধ ব্যবহার করিতে হয়। ছুধ জালে গাঢ় হইলে, অর্থাৎ 
পাতল! ক্ষীরের আকারে পরিণত হইলে, তাহাতে পরিমাণ মত ভাল চিনি দিবে। 
কাশীধ দো-বোর! হইলে-ই ভাল হয়। ক্ষীর প্রস্তত করিয়া, উনানের পাশে 
রাখিয়া! দিবে । 

এখন, ছানার এক একটি লেচি কাটিবে ) লেচিগুলিঃ যেন বড় হয়। এই 
লেচি পাঁকাইয়! গোল করিবে, এবং কচুরির ভিতর যেমন দাইলের: পুর দিয়া 
থাকে, সেইরূপ বাটা-পেস্তা ও মোটা সন্দেশ অর্থাৎ যাহাতে প্রায়ই ছানা! ব্যবহার 
হয় না, যাহা! নৈবেদ্যে ব্যবস্থত হয়, সেই সন্দেশের পুর স্মিব। এইরূপ সন্দে- 
শের পুর দিলে, উহার ভিতর রস প্রবিষ্ট হইলে, সন্দেশ গলিয়! সেই স্থানে 


১৪৪ পাক-প্রণালী ৷ 


বসে পূর্ণ হইয়া যাইবে। পেন্তার পুরের সহিত সামান্ত জয়িত্রী গু ছোট এলা- 
চের গুড়া এবং জাফরাণ দিবে। রনগোল্লার ভিতম যে, রাঁশি-সন্দেশের পুর 
দেওয়া হয়, তাহা-ও এই রস-সঞ্চায়ের জন্ত। লে যাহা হউক, ছানার পূর 
'দেওয়! হুইলে, তাহা কচুরির মত চেপ্টা করিয়া, ঘ্বতে ভাজিবে। দ্বৃত যে 
পরিমাণে উৎকৃষ্ট হইবে, বিপ্র-ভোগ-ও যে, মেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে, 
তাহা যেন মনে থাকে । ভাজিবার সময়; পাক-পাত্র মধ্যে মধ্যে উনান হইতে 
নামাইয়া, মাটিতে রাঁথিবে; কারণ, ক্রমাগত জালের উপর থ।কিলে, ভাল- 
ব্ূপ স্থুপক হয় না। অল্লক্ষণ নামাইয়৷ রাখিলে, গরম দ্বতের দমে উহা 
উত্তমরূপ স্ুসিদ্ধ হয়। এইরূপ এক এক খোল! তাজা! হইলে, ঝাঁঝরা হাতা 
করিয়া, তাহ৷ তুলিয়া, পূর্বব-রক্ষিত ক্ষীরে ডুবাইয়৷ দিৰে। এইবূপে সমুদয়গুলি 
ভাঙিয়া, কষীন, ডূবাইবে। অনন্তর, অল্প পরিমিত চিনিতে ছুই চারি ফোটা 
গোলাপী আতর মিশাইয়া, ক্ষীরে ছড়াইয়া দিবে । এই সময় ধীরে ধীরে একবার 
নাড়িয়। চাড়িয়া দিলে ভাল হয়; কারণ, আতর উত্তমরূপ মিশ্রিত হইতে 
পারে। এইরূপ, পুরের সহিত-ও আতর ব্যবহার করিতে পারা যায়। ধাহাদের 
আতর ব্যবহারে আপত্তি থাকে, তাহার! উহার পরিবর্তে, পরিমাণ বুঝিয়া, 
কপুর ব্যবহার করিতে পারেন। কিন্ত, আতর কিংবা কর্পুরের পরিমাণ অধিক 
দিলে, উহার তিক্ত আম্বাদ হইবে। যেংক্গীরে বিপ্র-ভোগ ডুবাইয়! রাখা 
হইয়াছে, ইচ্ছা হইলে, তাহাতে মরু সরু আকারে কাটিয়া, বাদাম ও পেন্তার 
কুঁচি-ও দিতে পার! যায়। 

বিপ্র-ভোগ অতি পবিত্র মিষ্ট দ্রব্য । ভাল করিয়া! গ্রস্তত £করিতে পারিলে, 
উহার আস্বাদ সহস! ভুলিতে পারা যাঁর না। 











সজকাল যত রোগের স্থষ্টি হইতেছে, পুর্বে কিন্ত এরূপ 
ছিল না। কেবলমাত্র যে, জল-বাযুর দোষে রোগের 
অধিকার বৃদ্ধি হইতেছে, তাহা নহে » দূষিত খাদ্য আহার, 
৫ তাহার একটি অন্যতম কারণ । পূর্বের স্থলত মূল্য খাদ্য- 

দ্রব্য পাওয়া যাইত, সুতরাং *তাহাতে কোন প্রকার 
ভেজাল চালাইতে লোকের প্রবৃত্তি হইত নাখ এখন দ্রব্যের মূল্য-বৃদ্ধির সঙ্গে 
সঙ্গে ভেজাল-ও বৃদ্ধি হইতে আরম্ত হইয়াছে। সুতরাং বিশুদ্ধ খাদ্য এক-প্রকার 
দুম্জাপা হইয়াছে বলিলে-ও অতুযুক্তি হয় না। 
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এদেশে হগ্ধ ও ঘ্বৃতজাত মিষ্টান্ন লোকে প্রচুর পরিমাণে ব্যবহার করিয়া 
থাঁকে দুঃখের বিষয় এই যে, এই পবিত্র খাদ্য দিন দিন যেরূপ বিদুধিত ও 
অস্বাস্থ্য-কর হইয়া উঠিতেছে, তাহাতে দেশের স্বাস্থ্য যে, বিনষ্ট হইবে, তাহ! 
আর আশ্চর্য্যের বিষয় কি? এ সম্বন্ধে স্বাস্থ্য-পত্র যথার্থ-ই বলিয়াছেন । স্বাস্থ্যের 
প্রয়োজনীয় প্রস্তাব নিছে উদ্ধৃত হইল। 

“মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টার না পাইলে, ছেলেরা ছাড়ে না, কীদিয়া পিতা-মাতা 
আম্মীক়বর্গকে অস্থির করে। শুদ্ধ ছেলেদের দৌঁষ দিলে-ই বা চলিবে কেন? 
আঁমাদের-ও দৌকানের খাবার না খাইলে চলে না । অথচ দোকানের খাবার 
খাইয়া-ই, আমরা অনেক রোগকে ডাকিয়া আনি। অগ্রের পীড়া ত বাজারের 
খাবার খাইয়াই হয়। সহরের বার আনা লোকের অগ্্রের পীড়া, ইহা ত সকলে-ই 
দেখিতেছেন। কিন্ত তাহার প্রতিবিধানের উপায় কি? কয়জন লোক, গৃহে 
মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টার প্রস্তত করিয়া, রসনা তৃপ্ত করিতে পারেন? ঘ্বৃত, চিনি 
ও ময়দা একত্র পাক করিয়া-ই অধিকাংশ মিষ্টান্ন প্রস্তত হয়। এই তিন দ্রব্য 
পৃথক্‌ পৃথক্‌ রূপে অধিক পরিমাণে আহার করিলে-ও কোন পীড়! জন্মে না। 
কিন্ত, যখন-ই তিনে এক হইয়া, পাক হয়, তখন-ই তাহা গুরু-পাঁক হুইয়! উঠে, 
সহজে আর হজম হইতে চাহে না । 

একে ত মিঠাই প্রভৃতি তি সহজে গুরু- -পাঁক, তাহার উপর যদি এ সকল দ্রব্য 
বিশুদ্ধ না হয়, তাহা হইলে ত সোঁণায় সোহাগ! হইল। সহরে বা মফস্বলে, 
যত মিঠাইকার দেখিবে, সকলের-ই পুঁজি অল্প । কাজে-ই ছু'টাকা লাভ করিবার 
জন্য, তাহারা খুঁজিয়া খুঁজিয়া, যত জঘন্য ঘ্বত, চিনি ও ময়দা অল্প মূল্যে খরিদ 
করিয়া, খাদ্য প্রস্তত করে। ইহাতে-ও যদি পীড়া না হইবে, তবে হইবে কিসে? 
তাহার উপর রাস্তার যত ধুলা উড়িয়া, মিঠাই আদির কলেবর পুষ্ট করে! 

. দোকানের কড়াই প্রস্থতি মিষ্টান্ন-প্রস্ততের আধারগুলি ধিনি শ্বচক্ষে মনো- 
যোৌগের সহিত দেথিয়াছেন, তিনি-ই জানেন, গুলি কিরূপ পরিষ্কার, পরিচ্ছন ! 
তেজাল দেওয়। দ্বত ব্যবন্গার করিলে, আইনান্ুসারে দণ্ড হয় সত্য, কিন্তু কাধ্যতঃ 
এ বিষয়ে কর্তৃপক্ষের সেরূপ দৃষ্টি আছে কি? হেল্থ অফিসারের এ বিষয়ে 
অধিকতর মনোযোগী হওয়া আবশ্তক। আর আমাদের বাঁবুরা-ই বা কি 
করিতেছেন ? তাহারা দরজিকুল উদ্ধার করিয়াছেন। মুসলমান দরজির দোকানি 
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ত আর দেখা যায় না। কাপড়ের দোঁকান-ও অনেকে করিয়াছেন | ভাল-রকম 
মিষ্টান্নের দোকান করিঙ্লে কি চলে না? ভাল মাল মসলা ব্যবহার করিয়া, 
পরিফার-পরিচ্ছন্নভাবে মিঠাইয়ের দোকাঁন করিলে, না চলিবার কোন কারণ 
দেখা যায় না । গ্রাসকেসের ভিতর জ্যাকেট, বডি, ফুলদার শাটী রাখিয়া, যি 
ব্যবসা চলে, তবে গ্রাসকেসে ভাল ভাল মিঠাই প্রভৃতি মমিষ্টান রািয়!, রাস্তার 
ধুলার হাত হইতে দেগুলিকে রক্ষী করিয়া, ব্যবসা করিলে, নিশ্চয়-ই লাভ 
হইতে পারে। দশ পনর টাকা! বেতনে সামান্ত চাকরী কর! অপেক্ষা, এরূপ 
কাধ্যে লাভ ও সন্ত্রম আছে বলিয়া-ই আমাদের বিশ্বাস। সঙ্গে সঙ্গে স্বজনগণের 
স্বাস্থ্য-রক্ষা বিষয়েও সহায়তা করা হয়|” 

আমাদের বিশ্বাস, শিক্ষিত লোক খাদ্যের ব্যবসাঁ করিলে, দেশের প্রভৃত 
উপকার হইবার কথা। অশিক্ষিত ব্যবসায়িগণ মস্তিষ্ক পরিচুলনা করিয়া, কোন 
প্রকার খাদ্যাদির আবিষ্ার কপিতে সমর্থ হয় নাঁ। তাহার! পুরুষানুত্রমে ফে 
যে জিনিষ প্রস্তুত করিয়া আসিতেছে, তাহা-ই লক্য়া নাড়া চাঁড়া করিতেছে। 
লোকের স্বাস্থ্য ও রুচি বুঝিয়া, তাহার! দ্রব্যাদি প্রস্তুত করে না? এই জন্ত-ই 
মিষ্টান্ের কোন প্রকার উন্নতি দেখা যায় না। 


মুগের ঘণ্ট। 


লুস্চুগের ভাইলের নায় মুগের ঘণ্ট একটি উপাদেয় ব্যঞ্জন। সামিষ 

ও নিরামিষ-ভেদে মুগের ঘণ্ট ছুই-প্রকার। ভোক্তাগণ ইচ্ছা-অনুসারে উভয় 
প্রকার নিয়মে-ই বন্ধন করিতে পারেন । 

প্রথমে আস্ত মুগ ঝাড়িয় বাছিয়া, তাস! জলে ভিজাইয়! রাখিবে। মুগ 
জলে উত্তমরূপ তিজিয়া! আসিলে, জল হইতে তুলিয়া, তাহা পুনর্ধার জলে ভাল 
করিয়া ধুয়া লইবে। , এখন, উহা একটি চুবড়ি অথবা অন্ত কোন পাত্রে একূপ 
ভাবে রাথিষে, যেন উহ্থার জল ঝড়িয়া পড়ে । 

এদিকে, ঘুগের পরিমাণ বুঝিয়া, আলুর খোঁল! ছাঁড়াইয়া, ডুমো ডুমো করিয়া 
কুটিয়া রাথিবে। আলু কুটিয়া' যে, জলে ধুইয়া রাখিতে হয়, তাহ! ফেন্ু 
মনে থাকে। 
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এখন পাক-পাত্রে ঘ্ৃত কিংবা তৈল জালে চড়াইবে, এবং তাহা পাঁকিয়। 
আপিলে, তাহাতে আলুগুলি কসিয়৷ রাখিবে। আলু'কস! হইলে, তাহা নামাইয়া 
রাখির1, পাঁক-পাত্রে পুনর্বার ঘ্বত কিংবা তৈল দিবে। এই দ্বত বা তৈলে মুগ 
কসিয়া লইবে। অনস্তর, মুগ নামাইয়!, পাক-পাত্রে ঘ্বত কিংবা তৈল জালে 
বসাইবে। পুনর্ধবার যদি সম্বর! দেওয়ার ইচ্ছা না কর, তবে ম্বতাদি পাঁকিয়া 
আদিলে, তাহাতে লঙ্কা, তেজপাত ফোড়ন দিরা, হরিদ্রা-বাটা, আদা-বাটা, 
লঙ্ক1-বাঁটা, ধনে-বাটা, এবং জীরামরীচ-বাট! দিয়া নাড়িতে থাকিনে। মসলা- 
গুলি ভাজ! ভাজ! হইলে, তাহাতে পরিমাঁণ-মত জল ঢালিয়! দিবে । জালে জল 
ফুটিয়। উঠিলে, তাহাতে মুগ ও আলুগুলি ঢলিয়৷ দিবে। এবং অল্পক্ষণ পরে 
উহাতে সামান্য চিনি, বাতাঁস। অথবা গুড় ও পরিমণি-মত লবণ দিয়া, একবার 
ভাল করিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়। দিবে । কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, আলু স্ুসিদ্ধ 
হইয়া, ব্যঞ্জন বেশ থক্‌-থকে হইয়। আদিবে। এই সময় উহা! জাল হইতে 
নামাইবে। নামাইয়। উহাতে গরম-মসল! বাটা কিংবা গু'ড়া ছড়াইয়৷ দিয়া, 
একবার নাড়িয়! চাড়িয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। রাখিবে। 

পুর্ব্বে যদি সম্বর1 ন! দিয়া, রধিতে ইচ্ছা! কর, তবে যখন দেখিবে, মুগ ও 
আলু স্তুসিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, অথচ অধিক ঝোল নাই, সেই সময় সর! 
দিবে। | ্ 

সামিষ ঘণ্ট রীঁধিতে হইলে, মুড়ি-ঘণ্ট রাঁধিবার স্তায়, উহার সহিত মাছের 
মুড় তৈলে ভাজিয়!, উহাতে ভাঙ্গিয়! দিবে। সামিষ মুগের ঘণ্ট যাব-পর-নাই 
মুখরোচক, কিন্ত গুরু-পাক। 


হুধে-খিচুড়ি 
ই খিচুডিতে ছুব ব্যবহৃত হয় বলিয়া, ইহাকে ছুধে-খিচুড়ি কহি্র 
থাকে। ছুধে-খিচুড়ি রাঁধিবার পক্ষে খাঁড়ি মন্থরের দাইল, হইলে-ই ভাল হয়; 
তদভাবে সোণ! মৃগ ছারা রাধিলে চলিতে পারে । 
দুধে-খ্টিডির চানল-ডাল ঘ্বতে কিয়! না লইলে-ও চলিতে পারে । চাল- 
ড্রালের পরিমাণ নুঝিয়া, পাক-পাঁত্রে জল দিয়া, জালে বসাইবে। জল গবম 
হইলে, ভাভাঁভে টাল-ডাল, হবিদ্রা, লঙ্কা, আদা, তেজপাঁতি, দারচিনি, লবঙ্গ, 
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ছোট এলাচ প্রভৃতি মসলা! ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়৷ দিবে। 
পিয়াজ ব্যবহার করিতে ইচ্ছী! করিলে, তাহ1-ও এই সঙ্গে দিতে পারু। 
যখন দেখিবে, খিচুড়ি খুব ফুটিতেছে, অর্থাৎ ভাত নরম হইয়! আসিয়াছে, তখন 
তাহাতে ছধ ও লবণ ঢালিয়। দিয়া, একবার বেশ করিয়া, নাড়িয়! চাঁড়িয়। দিবে। 
এখন, ঘ্বতৈে তেজপাত, লঙ্কা, লবঙ্গ এবং ছোট এলাচের দানা ফোড়ন 
দিয়া, খিচুড়ি সন্বর! দরিবে। ইচ্ছা ঝরিলে, এই, সঙ্গে পিয়াজের কুচি-ও দিতে 
পার। সম্থরার পর অধিকক্ষণ খিচুড়ি জালে রাখিবার প্রয়োজন হয় না। 


কলাই শু"টির গল! খিচুড়ি । 
ঞ্ীই ধিচুড়িতে দাউল অপেক্ষা চাউলের পরিমাণ কম লইতে হয় 

অর্থাৎ যে পরিমাণ চাউল, তাহার তিন ভাগ দাউল লইবে। স্বৃত-সঘন্ধে সাধারণ 
নিয়ম মনে রাখিবে যে, সের প্রচ্তি আধ পোয়৷ হইতে আধ সের পধ্যন্ত ব্যবহার 
করিতে পারা যায়। আর কলাই শু'টি-ও সের প্রতি তিন পোয়া হিসাবে খিচুড়ি 
রাধিবে। 

প্রথমে কলাই শুট ছাড়াইয়, তাহার খোঁপা পরিষ্কত করিবে। কলাই 
শু'টিতে একটু লবণ মাখিয়া রাখিবে, পরে তাহা দলিলে, সহজে-ই খোসা ছাড়িয়৷ 
যাইবে। এখনু, উহা! ভাস! জলে ধুইয়! রাখিধে। 

চাল-ডাল-ও হাত-বাছ! করিয়! লইবে। এখন, খিচুড়ির দ্বুত জালে চড়াইয়, 
পাকাইয়৷ লইবে। যদ্দি খিচুড়িতে পিয়াজ দিতে ইচ্ছা কর, তবে এই সময় 
তাহা, লালছে ধরণে ভাজিয়া, তুলিয়। রাখিবে। অনন্তর, ঘ্বতে তেজপাত, লঙ্কা, 
এবং গরম-মসল! ফোড়ন দ্বিয়া, তাহাতে চাল-ডাঁল ঢালিয়৷ দিবে। ছুই একটি 
দানা“ফুটিতে আরম্ভ করিলে-ই, তাহাতে গরম জল ঢালিয়া দিবে ॥ 

জালে খিচুড়ি ফুটিতে আরম্ভ করিলে, হরিদ্রা ও লঙ্কা-বাটা দিবে। এই 
সময় হইতে মধ্যে মধ্যে খিচুড়ি নাড়িয়। চাড়িয়া দিবে। “অনন্তর, কলাই শুঁটি, 
পিয়াজ এবং লবণ খিছুড়িতে ঢালিরা দিয়া, ভাল করিয়া নাড়িয়া' চাড়িয়৷ দিবে। 
এখন হইতে উনানে জালের আঁচ কমাইয়া দ্রিবে। যখন দেখিবে, খিচুড়ি বেশ 
থক্‌-থকে হইয়া আপিয়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নামষ্ইবে। 





৯৫০ পাক-প্রণালী ।1 


পটোল ঘণ্ট। 
টোল ছার নানাবিধ ব্যঞগ্জন গাক হুইয়। থাকে। পোড়া হইতে 

চাঁটুনি পথ্যস্ত সকল প্রকার খাদ্যে পটোল ব্যবহার করিতে পার! যায়। বেশ 
পূরস্ত পটোল বাছিয়৷ লইয়া, তাহার খোসা! ছাড়াইবে। পটোল যদি পাকা 
গোছের হয়, তবে একটু বাঁধাইয়া, খোসা ফেলিবে। পটোলের ন্যায় আলুর-ও 
খোসা ছাড়াইবে। আলুগুলি ছোট ভ্ম| এবং পটোল কুচি কি করিয়! কুটিয়া, 
জলে ধুইয়া৷ লইবে। 

এদিকে, উনানে পাঁক-পাত্রে দ্বত কিংবা! তৈল চড়াইয়া, পাকাইয়া লইযে। 
এখন, তাহাতে আলু-পটোলগুলি ঢাঁলিয়া দিবে, এবং মধ্যে মধ্যে একবার নাড়িবে। 
আলে উহা, বেশ খড়-খড়ে গোছের ভাজ! ভাঁজ! হইলে, হরিদ্রা লবণ, জীরামরীচ- 
বাটা এবং ধনে-বংটা দিয়া নাড়িতে থাকিবে। অনেকে ব্যঞ্জন-রন্ধনে বাটা 
মসলা প্রায়-ই জলে গুলিয়া দিয়া থাকেন? কিন্তু তাহাতে মসলার একট! কীচা 
গন্ধ থাঁকিবার সম্ভাবনা । এন, তরকারি কসিবার অবস্থায় অর্থাৎ তরকারি 
যখন বার আনা গোছের কসা হইয়াছে, তখন বাট। মসলা জলে না৷ 
গুলিয়া, স্বৃত কিংবা তৈলে ভাঁজিয়া, পরে জল দিবে, ব্যঞ্জন অপেক্ষাককত স্বস্বাহ 
হইয়া থাকে । যাঁহাহউক, তরকারি ও মসলা কস! হইলে, তাহাতে পরিমিত 
জল ঢাঁলিয়া দিবে। অনন্তর আদ!-বাটা, ছুধ ও চিনি ব্যপ্তরনে ঢালিস। দিয়া, একবার 
উত্তমরূপ নাড়িয়! চাঁড়িয়া, উনান হইতে নামাইবে। 

অতঃপর, পাঁক-পাত্রে ঘ্বৃত কিংবা, তৈল জাঁলে চড়াইয়া, তাহাতে তেজপাঁত ও 
জীরা ফোড়ন দিয়া, ব্যঞ্জন ঢালিয়া দিবে, অল্পক্ষণ ফুটিয়! আঁসিলে, তাহা! নামা- 
ইয়া লইবে, পটোল ঘণ্ট পাক হইল। 


কদমফুলের কোরমা ॥ 


ঁভদমফুলের ঝুঁড়ির অবস্থায় কোম্মা রাধিতে হয়।, ফুল সম্পূর্ণা 

ফুটিয়া গেলে, তাহাতে কোর্্া ভাল হয় না । কদমফুলের উত্বম, অন্বল-ও পাক. 
ছইয়া থাকে । 

খ্থমে, ফুলের কুঁড়িগুলি বাছিয়া, ভাস! জলে ধুইয়া লইবে। পরে, তাহা জলে' 
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একবার ভাপাইয়৷ লইবে। এখন ত্বৃত অথবা তৈল জালে চড়াইয়, তাহাতে 
তেজপাত, দারচিনির কুচি, লবঙ্গ, আদার কুচি, পিয়াজের ( রুচি হইলে) কুচি 
ফেলিয়৷ দিবে । মসলা সকল ভাজ] ভাঁজ! হইলে, তাহাতে ফুলের কুঁড়িগুলি 
ঢালিয়৷ দিয়া, সামান্তরুপ ভাজিয়। বা কসিয়। লইবে। এখন, হুরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, 
আঘদা-বাটা, ধনে-বাটা এবং সামান্য চিনি ও দৈ ঢালিয়। দিষে। ছুই একবার ফুটিয়া 
উঠিলে, প্রয়োজন বুঝিয়া, অল্প জল ও পরিমাণ-মতঃলবণ দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ 
টাকিয়া দিবে, যখন দেখিবে, জালে জল মরিয়া গা-মাথ। গোছের হইয়া আসি- 
য়াছে, তখন উনান হইতে পাক-পাত্র নামাইমা, কোর্ীতে অল্প পরিমাণে গরম! 
মসলার গুড়া ছড়াইয়। দিলে-ই, কদ্ম্ফুলের কোন্মা পাঁক শেষ হইল। 

ইচ্ছ৷ করিলে, আলু ডুমা ডুমা৷ করিয়। কুটটিয়া, কোর্্মাতে ব্যবহার করিতে 
পার! যায়। 


মুগ বেগুনি । 


গের দাইল দ্বারা পাক করিতে হয় বলিয়া, ইহাঁকে যুগবেগুনি কহিয়া 


থাকে। মুগের কাচ! দাইল, জলে ভিজাইয়!» তাহার খোসা! তুলিবে। পরে, 
তাহা চন্দনের ধত করিয়া বাঁটিবে। এই ডাইল-বাটাতে তিল, লব্ণ, কিছু 
সফেদা! এবং লঙ্কা-বাঁটা মিশাইয়া, খুব ফেনাইবে ! 

এখন, পাক-পাত্র জালে চড়াইয়!, তাহাঁতে ঘ্বৃত অথব! তৈল দিবে। জালে 
উহ! পাকিয়া আসিলে, এক একখানি বেগুনের ফালি, গোঁলাতে ডূবাইয়া, দ্বতে 
ছাড়িহব। এক পিঠ ভাজা! হইলে, উণ্টাইয়া দিবে । এইক্ষপে ছুই পিঠ ভাজা 
হুইলে, ভুলিয়া! লইবে। গরম গরম এই বেগুনি উত্তম স্ুমাদ্য। 

বেগুনের স্তায় পটোল, বিলাতি কুমড়া প্রভৃতি তরকালীর লঘ্ঘ৷ ফালি করিয়া, 
এইরূপ নিয়মে ভাজিয়৷ লইতে পারা যাঁয়। মুগের ন্যায় কাচা কলাই-দাইলের-ও 
লিখিত নিয়মে বেগুনি ভাজিয়! লইতে পাঁরা, ধাঁয়।  খিচুড়ির সহিত বেগুনি 
বেশ সুখাদ্য হইয়। থাকে। 
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খোড়ের ছেঁচকি। 
ড় মাত্রেই নুখাদ্য নে। কচি খোড় ঘারা নানাবিধ ব্যঙ্জন 


প্রস্তত হইয়া থাকে | প্রথমে থোড় কুটিয়া, তাহাতে একটু লবণ মাখিয়! 
রাখিবে। পরে তাহ নিংড়াইয়৷ লইবে। শ্ররূপ করিলে, থোড়ের জল বাহির 
হইবে, অথচ উহা৷ বেশ' মোলায়েম হইয়া! আসিবে । আর যদ্দি প্রথমে লবণ না 
মাথাও, তবে কোট! থোঁড় জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে। এবং ঠাণ্ডা হইলে, উহ! 
নিংড়াইয়! রাখিবে। 

এদিকে, তৈল জ্বালে বসাইয়া, তাহাতে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন দিবে। পরে, 
তাহাতে থোড় ঢালিয়। দিয়া, একবার নাড়িয়া চাঁড়িয়া দিবে। একটু ভাজা 
ভাজা হইলে, লবণ, লঙ্কা-বাটা এবং নারিকেলের কুচি থোড়ের উপর ঢালিয়। 
দিবে। এবং মধে, মধ্ট্যে নাঁড়িতে থাকিবে । যখন দেখিবে, ভাজ! প্রায় শেষ 
হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে সরিষাবাটা দিয়া, নাড়িয়া দিবে । অনন্তর, উহ! 
উনান হইতে নামাইয়! লইলে-ই, থোড়ের ছেঁচকি পাক হইল। এই ছেঁচ্‌কি 
বেশ মুখ-রোচক । 


ফুলকপির রোষ্ট। 
(ঞীকটি ফুলকপির পাপড়িগুলি ডূমা ডূমা করিয়া কুটিয়া, জলে ধুইয়া 


রাখ। এখন, মাখন কিংবা ঘ্বত পাক-পাত্রে দিয়া, জালে চড়াও । দ্বৃতাদি 
পাকিয়! আসিলে, তাহাতে কপিগুলি ছাড়িয়! দিবে। ভাজা হইলে-ই, তুলিয়া 
লইবে। কিন্তু, কোন কোন দেশে কপগুলি এরূপ নিয়মে না ভাজিয়া, প্রথমে 
গরম জলের তাপে অল্প সিদ্ধ করিয়, পরে ভাজিয়৷ থাকেন। অনস্তর, পরিমাঁণ- 
মত মাখন অথবা ঘ্বৃত, লবণ এবং' ছোট এলাচের গু ড়া একত্রে গুলিয়া, এ কপিতে 
মাথিয়! লইয়া, আহার ধরিতে হয়। 


আলুর বোম । 
ঢুক্কাগী ও গচা না হয়, এরূপ আলু ধোঁসা-সহ জলে সিহ্ধ করিবে। 
স্থুসিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নামাইয়া, আলুর খোস। ছাড়া ইসা, উহ! চট্কাইবে। 
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চপের আলুর স্ায়, উহ! থিচ-শূন্ত করিয়! চটুকাইবে না। এখন, তাহাতে কাচা- 
লঙ্কার কুচি ও লবণ এবং আঁদা-বাঁটা মিশাইয়! চটুকাইবে। পরে, তাহা গোল 
করিয়া! পাঁকাইবে। 

এদিকে, মটর ডা'ল ভিজাইয়া, তাহা চন্দনের মত করিয়া বাঁটবে। এই 
ডা”ল-বাটা অল্প জলে গুলিয়া, গোল! প্রস্তত করিবে । ঠোলাতে পরিমাণ-মত 
লবণ মিশাইয়া, বেশ করিয়া, ফেটাইয়া লইবে।, এখন, এই গোলাতে এক 
একটি আলুর, বৌম! ডূবাইয়া, ঘ্বত কিংবা খাঁটি সরিষার তৈলে ভাজিয়া, তুলিয়া 
লইলে-ই, আলুর বোম! পাক হছইল। নিরামিষ আহারে এই বোমা বেশ যুখ- 
রোচক সুখাদ্য। 

বাহার! পিয়াজ আহার করিয়া থাকেন, তাহারা পিয়াজের কুচ! ঘ্বতে ভাজিয়া, 
আলুর সহিত মাখিরা, বোম! প্রস্তুত করিবেন। পিয়াজ না তাজিয়া, কাচা পিয়াজ 
বাটিয়।-ও, ব্যবহার করিতে পার! ফাঁয়। 


পুরদার করলা । 


্মরামিষ আহারে পূরদার করল! একটি উপাদেয় খাদ্য। প্রথমে, 
বড় বড় কচি করলা বাঁছিয়৷ লইবে। এখন, এক দ্লিকের মুখ গোলভাবে কাঁটিবে। 
কাটিয়া, ভিতরের শাঁস ও বিচি বাহির করিয়া ফেলিবে। বিচি ও শীস বাহির 
করিলে, করলার খোল প্রস্তত হইবে। 
এদ্রিকে, আম-আদা, কাচা-লঙ্কা' এবং মৌরী অল্প থেঁত করিয়া, তাহাতে লব্ণ 
মাখাইয়া, পুর প্রস্তত করিবে । এখন, এই পৃন্ধ করলার ভিতর পৃরিয়৷ দিবে। পুর 
ছেওয়! হইলে, পূর্বব-কর্তিত মুখ ব! চাক্তি ময়দা (একটু ঘন) জলে গুলিয়া, অথবা 
মিহি মটর ডা'ল-বাঁটাতে যোৌড়-মুখ আঁটিয়। দিবে । অনন্তর, ঘ্বতে কিংবা তৈলে 
তাক্জিয়৷ লইবে। এই ভাজা করলাঁকে পুরদার করলা একহে। ইহা অত্যন্ত 
মুখ-প্রিয়, এমন কি, অকুটির কুচি করে। 





চিভ-তোষ। 
জড় বড় আলু বাছিয়া লইবে। পরে তাহার খোদ! ছাড়াইয়া, 
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তিন ভাগ রাখিয়া, একভাগ কাটিবে। এখন বড় খণ্টির ভিতর ছুরি দ্বার! 
কুরিয়া, একটা বাটার মত করিবে। 

এদ্রিকে ভাল টাটকা ছানার জল নিংড়াইয়া, তাহা চটুকাইবে। পরে তাহাতে 
লবণ, হরিদ্রা, আদা-বাঁটা, লঙ্কা-বাটা, পিয়াজ-বাটা (ইচ্ছা করিলে ত্যাগ করিতে 
পার ) চট্কাইয়া মাথিব। এখন এই ছান৷ ঘ্বতে ভাজিয়৷ লইবে। 

পূর্বে আলুর ঘে খোল ঝ! বাটা প্রস্তুত করিয়! রাখিয়াই, এখন তাহার মধ্যে 
ছান! ভাজ! পূরিয়া দিবে । আলুর যে, একখানি চাকৃতি বা খণ্ড কাটিয়া রাখ! 
হইয়াছে, তাহা আলুর কাটা-সুখে যুড়িয়া দিবে। ময়দা একটু ঘন করিয়া জলে 
গুলিয়া, যোড়-মুখে দিলে, অটিয়া যাইবে । এই আলু ঘ্বতে ভাজিয়, নামাইয়। 
লইবে। 

আলু ভাঁজা হইলে, অবশিষ্ট ষে ঘ্বত থাকিবে, তাহাতে লঙ্কা-বাটা, আদা-বাটা, 
হরিদ্রী-বাঁটা, পিয়াজ-বাট। (রুচি হইলে ), ধনে-ব1ট! দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে। ছুই 
একবার নাঁড়িরা চাড়িয়া, তাহাতে দধি ঢালিয়! দিয়া, পুনর্ববার নাড়িতে থাকিবে। 
যখন দেখিবে, স্বতে মসলাপির বেশ রঙ. হইয়াছে, এবং গন্ধে ঘর ভর্‌ ভর্‌ করি- 
তেছে, তখন তাহাতে অন্ন (আলুব পরিমাণ বুঝিয়। ) জল ঢাঁলিয়৷ দিবে । জালে 
উহা! ফুটিতে থাকিলে, তাহাতে আলু-ভাজ! আস্তে আস্তে ছাড়িবে। জল মরিয়া, 
গা-মাখা গা-মাখা গোছের ঝোল থাকিতে থাকিতে, পাক-পাত্র উনান হইতে 
নামাইবে । এবং গরম-মসলার গুঁড়া আলুব উপর ছড়াইয় দিয়া, একবার নাড়িয়া 
চাড়িয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, 
আলুর চিত্ত-তোষ পাক হইল। . 

সামিষ ও নিরামিষ ভেদে চিত্ব-তোষ ছুই প্রকার ) অর্থাৎ ছান। ও খোয়। ক্ষীর 
প্রভৃতির পুর দিয়া পাক করিলে, নিরামিষ চিত্ব-তোষ প্রস্তত হইবে, আর মাছ 
কিংবা মাংসের পুর দিয়া রাঁধিলে ,আমিষ চিত্ত-তোষ তৈয়ার হইবে। 

মাছ কিংব! মাংসের কিম! প্রস্তুত করিয়া, ( যেরূপ নিয়মে চপ তৈয়ার করিতে 
হয়, সেইরূপ নিয়মে কিম প্রস্তুত করিবে) এবং আলুর ভিতর ছানার পুর ন! 
দিয়া, মাছ অথবা মাংসের কিম! ' দ্বারা পূব দিবে। পৃরের পরিমাণ একটু বেশী 
করিয়া দ্বিবে। করিণ, পুর যত অধিক হইবে, উহ! খাইতে তত-ই স্ুখাদ্য 

বোধ হইবে। 
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গল্দাঁচিংড়ির খমীরা | 


৩ঞ্ীথমে চিংড়ির খোলা ছাড়াইয়া, মাথা বাদ দিয়া, মাছটি টুকরা টুকরা 
করিয়া, জলে সিদ্ধ কর; অনস্তর, ময়দা দুধে গুলিয়। জালে চড়াও এবং কাটির দ্বারা 
নাড়িতে থাক। গা হুইয়া আসিলে, তাহাতে পরিমিত মাখন ঢালিয়া দাঁও $। 
পুনরায় নাড়িতে থাক । যখন দেখিবে, (বেশ গাঢ় হইয়া আর্সিয়াছে, তখন নামাইয়া, 
ডিমের হরিদ্রাংশ, উহার সহিত মিশাও । তাঁর পঞ্চ উহাতে পরিমাণ-মত গরম- 
মসলার গুঁড়া এবং আদা! ও পিয়াজের রস, উত্তমরূপে মিশাইয়া, জাল হইতে 
নামাইয়া রাখ । 

* ঠাণ্ডা হইলে, এ ময়দার এক একটি ছোট লেচি প্রস্তত কর, এই লেচির 
মধ্যে এক এক টুকরা সিদ্ধ মাছের পুর দিয়া, গোল গোল করিয়া! পাকাইয়া 
রাখ; এইবার মাখন কিংবা দ্বতে ভাজিয়া লও। 

কেহ কেহ আবার সিদ্ধ মাছ, বাঁটিয়৷ কিংবা চট্কাইয়া, ঘ্বতে কসিয়া লইয়া 
থাকেন । কপিবার সময় যে, মাছে লবণ ও লঙ্ক৷ প্রশ্তৃতি মসল! দিতে হয়, তাহ! 
যেন মনে থাঙ্ক। আবার গোঁলকগুলি ঘ্বতে ভাজিবার সময় চপের স্ায় ডিমে 
ডূবাইয়া, বিস্কুটের গুঁড়া মাথাইয়! লইলে, উহা! আর-ও উপাদেয় হইয়৷ থাকে। 
ভোক্তাগণ উভয়বিধ নিয়মে এই খমীর। পাক ঝঁরয়া রসনার তৃপ্রি-সাধন করিতে 
পারেন। ৪ 


মাছের চম্চম্‌। 
ভুল্রই, ক।তল! কিংবা মুগেল প্রভৃতি মাছের নিকাটা অংশ, কুটিয়। ধুইয়া, 
তৈলে-ঈষৎ ভীঁজিয়া লও । এ দিকে, মাছের পরিমাণ বুঝিয়া, আলু সিদ্ধ করিয়া, 
খোসা চাড়াইয়া, চট্টকাইয়া বা বাঁটিয়া লও । ভাজা মাছের কাঁটা বাছিয়া, তাহার 
সহিত আলু মিশ্রিত কর,এবং উহাতে অন্ন ছুধ, পিয়াজ-বাটা, আদ।-বাটা, পাঁউ- 
রুটির শীস, * এবং পরিমাঁণ মত লবণ মিশাইয়া, উত্তমরূপ চটুকাইয়া, বেশ 
আটা গোছের করিয়া লও; পবে মাছের পরিমাণ-মত দুই একটা ডিমের 


* রুচি অনুসারে পিয়াজ ও পাঁউরুটা ত্যাগ করিতে পাব; এবং ঘ্বতের পরিবর্তে খাঁটি 
সরিষার তৈলে-ও ভাজিতে পার! যায়। 





১৫৬ পাক-প্রণালী। 


তরলাংশ ফেনাইয়া, উক্ত মিশ্রিত পদার্থে মাখাও। অনন্তর, উহা দ্বারা এক 
একটি চম্চম্‌ গড়াইয়া, ঘ্বতে বাদারী ধরণে ভাজিয়া লইবে। এই চম্চম্‌ 
বুম কুঙ্গম গরম অবস্থায় অত্যন্ত মুখ-রোচক। 





ডিম-মাছ-ভাজা। 

*শীকা মাছের আধ ঠের আন্দাজ পেটা লইয়া, লম্বা লম্বা তিন চারি 
থওড কর। পরে ডিমের তরলাংশের সহিত আদা'-বাঁটা, পিয়াজ-বাটা, পাঁউরুটির 
শস, মরীচের গুঁড়া ও লবণ মিশাইয়া, একটি পাত্রে রাখ। এখন মাছগুলি 
উহাতে ডুবাইয়া, মাখন কিংবা ঘ্বতে ভাজিয়া লও । গরম গরম উহা বেশ হুখাদ্য ।. 
পোলাও কিংৰ! থিচুড়ির সহিত এই ভাজা খাইতে হয়। 


৬ 





পাঁটার ফড়া কাঁবাব। 

স্পা টার পশ্চাৎ দিকের কড়া লইয়া, পরিমাণ মত আদা, হরিদ্রা ও 
পিয়াজ বাটা এবং দধি একটি পাত্রে রাখিবে। এখন, একটি লোহার সচল খোঁচা 
লইয়া, এ ফড়াটির এ-পিঠ ও-পিঠ ক্রমাগত খোঁচাইতে থাকিবে । অনন্তর, তিন 
ঘণ্টাকাল এ মসলায় ফেলিয়! রাধিয়া, মধ্যে মধ্যে খোঁচাইতে থাকিবে । পরে উহা! 
দ্বতে বাদামী রংএ ভাজিয়। লইবে। অন্তর, জালে ঘ্বৃত চড়াইয়1, আদা, পিয়াজ ও 
লঙ্কা বাটা ঢাঁলিয়া দিয়া, নাঁড়।-চাড় করিতে থাকিবে । জ্বালে থাকিয়া, মাংস 
লাল্ছে বর্ণ হইয়া আসিলে, তাহাতে মধ্যে মধ্যে দধি-মিশান মসলার ছিটা 
মারিতে থাকিবে । অনন্তর স্থপক হইলে, নামাইয়। লইবে। পরিবেষণকালে, 

ছুরি দ্বারা খণ্ড খণ্ড করিণা, ভোত্তাদিধিগের পাতে দিবে । 


পাঁটার মেটে-ভাজা । 
টপকরণ ও পবিমাঁণ_খত ওজনে মেটে হইবে, সেই পরিমাণে পিয়াজ, 
মাখন, ডিম, ছোট, এলাচ দারুটিন-বাটা। জিরামরীচ-বাটা, লবণ এবং সামান্ত 
ময়দা | 
প্রথমে মুছ জালে পাঁক-পাত্রে মাখন চড়াইয়া, মেটেগুলিতে লবণ, ময়দ 1, 
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পিয়াজ এবং মসলা-বাঁটা মাখাঁইয়। ভাজিতে থাক। এক পিঠ ভাজা হইলে, 
অপর পিট ভাক্গিয়া লও ; এবং ময়দা ও মাখন অন্ন জলে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয়। 
দাও! এই সময় অল্প অন্ন জাল দিতে থাক, জল গুকাইলে নামাইয়া লও। 





মাংস-ভাজ]। 
শুডপকরণ ও পরিমাণ_স' তলান মাংস আধসের, আলু চট্কান আধ 
পোয়া, মাখন আধ পোয়া, পরিমাণ মত গোলমরীচ-চূর্ণ, সরিষা-চুর্ণ, লবণ এবং 
পাঁউকুটির ছিলৃকা। 
প্রথমে মাংস সিদ্ধ কর এবং আলুর সহিত মিশাও ;) অনন্তর উহা! লবগ, গোল- 
মরীচ এবং সরিষার গুঁড়। দিয়া মাখিয়া লও। এখন উহ্বার উপর রুটির 
ছিল্কা দিয়া, মাখনে ভাজিয়! লইলে-ই, মাংস-ভাজ৷ প্রস্তত হইল। 





মেষমাংসের মোরব্ব। | 
ষের পাছার মাংস এক সের এবং পরিমাণ মত মাখন, ছোট এলাচ, 
লবঙ্গ, দারুচিনি, ধনে বাটা, লবণ ও পাঁতিলেবুর রস। 
প্রথমে মাংসের খণডগুলি পরিমিত জলে, মুছ জালে উত্তমরূপে সিদ্ধ কর। 
অনন্তর, জাল পইতে নামাইয়া, ঠাণ্ডা হইলে, হাড়গুলি বাছিয়। ফেল; এখন 
মাংসের সহিত সমুদয় মসলা ও লবণ মিশ্রিত করিয়া, মাখনের সহিত জালে 
চড়াও । যখন দেখিবে, চু'ই চুঁই শব্দ হইতেছে, তখন উহাতে পরিমিত গরম 
জল ঢালিয়া দাও । এখন হইতে ক্রমাগঞ্ত মাংস নাড়িতে থাক । যখন দেখিবে, 
জল মরিয়া কাদার মত হইয়াছে, তখন লেবুর রস দিয়া নামাইয়া! লও । 


কেশরাম্ন। 
হী একপ্রকার পোলাও বিশেষ। কেশরার আহারে যেরাপ সুখাস্থ, 
আবার দেখিতে-ও সেইবপ সুদৃপ্ত |, কেশরান্ন পান্বের নিয়ম অতি সহজ । যে 
সকল চাউলে পোলাও পাঁক হইয়া থাকে, অর্থাৎ পুরাতন, দানাদার পেশোয়ারী, 
অমৃতসরী, চিনি-শর্কর, খাড়াবেড়ে অথবা মুচিরাম প্রতৃতি যে কোন চাউলে 
কেশরান্ন পাক করা! যাইতে পারে। 


১৫৮ পাক-প্রণালী । 


প্রথমে চাউল গুলি উত্তমরূপ ঝাড়িয়৷ বাছিয়া, পরিষ্কৃত করিবে ) পরে তাহা 
ভাসা জলে দুই তিনবার ধুইয়া, ভিজাইয় রাখিবে। এদিকে জ্বালে জল চড়াইবে। 
যখন দেখিবে, জল খুব গরম হইয়! ফুটিতেছে, তখন তাহাতে চাউলগুলি ঢালিয়া 
দিয়া, ভাত রাধিবে। ভাত সামান্ত শক্ত থাকিতে থাকিতে জাল হইতে নামা- 
ইয়া, হাঁড়ির মুখে কাপড় বাঁধিয়া, ফেন ঝাড়িবে। এনপ নিয়মে ফেন ঝাড়িবে, 
যেন হাড়িতে আদৌ জল না থাক্কে। এখন হাড়িটা একটা বি'ড়ায় বসাইয়া, মুখের 
কাপড় খুলিয়া ফেলিবে। এবং ভাতের পরিমাণ বুঝিয়৷ তাহাতে লবণ, চিনি এবং 
ছোট এলাচ, জয়িত্রী ও জায়ফলের গুড়া ছড়াইয়া দিবে। এই সময় বাদাম, 
পেস্তা এবং কিস্মিন্‌ ( ঘ্বতে ভা্জিয়া ) উহাতে ঢালিয়। দিয়া, হাড়িটা ঝাঁকাইয়, 
সমুদয় উপকরণ গুলি ভাতের সহিত মিশাইবে। কিন্তু সর্বদা পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়া রাখিবে। এদিকে ঘ্ৃত জালে চড়াইয়! পাকাইতে থাকিবে । এই সময় 
জয়িত্রী, ছোট এলাচ এবং জায়ফল ঘ্বৃতে ভাজিয়। তুলিয়া ফেলিবে। এই সকল 
মসলা দ্বারা দাগ করিয়া লইলে, স্বৃতে সুগন্ধ হইবে । যখন দেখিবে, দ্বত কল-কল 
করিয়া ফুটিতেছে, তখন সেই দ্বত পূর্ব-প্রস্তত অন্নের উপর ঢালিয়া দিবে। 
ঢালিয়! দিয়া-ই, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে । অনস্তর, জাফরাণ-বাটা সামান্ত 
কুন্থম-ফুলের সহিত জলে গুলিয়া৷ (কেহ কেহ কুস্থম-ফুলের পরিবর্তে নটকান 
ব্যবহার করিয়া-ও থাকেন ) অন্নের উপর গোলভাবে ঢালিয়া দিনে, অর্থাৎ এরূপ 
নিয়মে ঢাঁলিবে, যেন সমুদয় অন্নে রঙ না মাথা হয়; একটী গোল লাইন করিয়। 
ঢালিয়া দিবে । রঙ. দেওয়! হইলে, পাত্রের মুখ ঢাক্িয়! রাখিবে। অনন্তর, পাঁক- 
পাত্রের নিয়ে চারি ধারে ও আচ্ছা্বন-পাত্রের উপর কয়লা বা গুলের আগুন 
ছড়াইয়া দিবে । অন্ক্ষণ এইবপ দমে থাঁকিলে, অন্ন স্ুসিদ্ধ হইবে এবং জলীয় 
ংশ শুষফ হইয়া, ভাতগুলি ঝর্‌-ঝরে হইবে । ভাত যাহাতে কাদা কাদা না হয়, 
সে দিকে দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। পরিবেষণের সময় পাক-পাত্রের মুখ খুলিয়া, 
উদ্কৃষ্ত কেওড়া অন্নের উপর ছিটাইয়! দ্রবে। কেওড়ান ছিটা এরূপ নিয়মে 
দিবে, যেন নীচে উপর সমুদয় ভাতে লাগিতে,পায়। এখন এক পাশ হইতে অর 
তুলিয়া ভোক্তার্দিগের পাতে দ্িবে। কেশরাম্ন পরিবেষণ করিলে, ভোজন- 
স্থলের অপূর্ব শোভ! হইয়া থাকে; অর্থাৎ কতক অন্ন মল্লিকা ফুলের ন্তায় 
সাদা ধব্-ধব্‌ করিতেছে, আবার কতক অন্ন হইতে বেদানার রোয়ার ন্যায় 
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লাল আভা নির্গত হইতেছে, এদিকে আবার কেওড়ার স্ুগদ্ধে নাসিক! বিভোর 
হইতেছে! ফলতঃ কেশরানন কেবলমাত্র ষে, নয়নের শোভা-বদ্ধন করে, তাহ! 
নহে, উহ! রসনায় সংযোগ হইলে, কি-প্রকার তৃপ্তি জন্মে, তাহা! একবার পরীক্ষা 
না করিলে, বুঝিতে পার! যায় ন1। 
'নিরামিষ-ভোজীর পক্ষে কেশরান্ন অতি পবিত্র খাদ্য।, 
2 
মাছের সোমশা। 


আুবৃক্তই, কাতল! এবং মৃগেল প্রভৃতি বড় বড় মাছে সোমশা পাক করিলে, 

উহা যেরূপ স্ুখাঘ্ভ হয়, কচি মাছে সেরূপ হয় না। বিশেবতঃ, কচি মাছে 
আঁধক কাটা থাকে, কাটা থাকিলে তাহ আহারের সময় অত্যন্ত বিরক্তি-কর 
হইয়া উঠে। ্ 

উপরিউক্ত মাছের মধ্যে যেকোন মাছ লইয়া, তাহা! পরিফার করিবে ; অন- 
স্তর গাদার মাছ বাদ দিয়া, অন্তান্ত অংশের মাছ লইয়া জলে সিদ্ধ করিবে। 
কুটবার সময় মাছের টুকরা টুকরা ন! করিয়া, লম্বা লম্বা এক এক খণ্ড কুটিয়া 
লইবে। জালে মাছ সুসিদ্ধ হইলে, জল গালিয়া ফেলিবে। 

যখন দেখিবে, মাছ ঠাণ্ডা হইয়াছে, তখন তাহার কাট ছাড়াইয়া, সমুদয় মাছ 
বেশ করিয়া চট্টকাইবে। এই সময় মাছের পঁরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে আদা-বাটা 
পিয়াজ (রুচি হইলে )-বাটা, কাচা-লঙ্কা-বাঁটা বা কুচি এবং লবণ মাখিয়া লইবে। 
মাছের পরিমাণ বুঝিয়া, অর্থাৎ সের প্রতি তিন চারিটী, ডিমের তরলাংশ উহাতে 
ঢালিয়া দিয়া, চট্কাইয়া৷ লইবে। এখন, একখানি কানা-উচু পিতলের থালায় 
অল্প ঘ্বৃত মাঁথ। ইয়া, তাহাতে মাছ ঢালিয়া দিয়া, সমান করিয়া দিবে। পরে আর 
একখানি থাল! মাছের উপর ঢাকিয়! দিবে। এইরূপে মাছ ঢাক! হইলে, বর- 
ফির ন্যায় মাছ জমিয়া যাইবে । তখন থালা খুলিয়া, বরফি কাটার ন্যায় ছুরির 
অগ্রভাগ দ্বার! দাগ দরিয়া, লম্বা কিংবা! চৌকা যে কোন “আকারে কাটিয়া তুলিয়া 
লইবে। , 

এদিকে, কড়াঁতে ঘ্বৃত কিংবা তৈল জ্$লে চড়াইবে। এবং তাহা পাঁকিয়। 
আসিলে, তাহাতে মাছগুলি ভাজিয়। লইবে। এই ভাঁজা-মাছ ছারা পোলাও 
র'ধিলে, অতি উপাদের মাহী-পোলাও গ্রস্তত হইয়! থাকে । সচরাচর পোলাওয়ে 
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যে মাছ ব্যবন্বত হইয়। থাকে, তাহা তত সুখাগ্ঠ হয় না। পোলাও ভিন্ন, মাছের 
সোমশ! দ্বারা অত্যন্ত তৃপ্তি-কর কালিয়া, মালাই-ক্তরি প্রস্তত হইয়! থাকে । 
কেহ কেছ আবার খিচুড়ী অথবা পোঁলাওয়ের সহিত, ভাজা অবস্থায়, সোমশা 
আহার করিয়া থাকেন। ফলতঃ, যে কয়েকটী নিয়মে সোমশা ব্যবহারের কথা 
লিখিত হুইল, ভোক্তাগণ স্ব স্ব রুচি অনুসারে যেরূপে ইচ্ছা সোমশা৷ আহার 
করিতে পারেন। 


গল্দখচিংড়ির বড় । 

ংড়ির দাঁড়া, মাথা ও পেট স্বতন্ত্র স্বতন্ত্র করিয়া পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাস্রে 
রাখিবে। পরে পেটের খোল! ছাড়াইয়!, বেশ করিয়! বাটিয়া লইবে ; এই 
মাছ-বাটার সহিত 'মাথার ঘি ও দাড়া ছেঁচিয়া রস মিশ্রিত করিবে। অনস্তর, 
উত্তমরূপ চটুকাইয়া, উহার সহিত আদার রস, পরিমিত লবণ এবং কিঞ্চিৎ খাঁটি 
সরিষার তৈল মিশ্রিত করিয়া, ক্রেনাইয়! লইবে। 

এদিকে, কড়ায় তৈল দিয়া, জালে চড়াইবে। তৈল পাকিয়া, কল-কল 
করিলে, তাহাতে এক একটী বড়া ছাড়িতে থাকিবে। লাল্ছে ধরণে ভাজা 
হইলে, তুলিয়া! লইবে। এই বড়া এনপ স্থমিষ্ট ও মোলায়েম যে, দস্ত-হীন বৃদ্ধ 
পর্য্যন্ত আহার করিয়া, পরিতোষ লাভ করিবেন। 


পায়রার কারি । 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।-_-মাংস' আধ দের, গ্বৃত দেড় ছটাক, লবঙ্গ-গুড়া 
আধ আনা, দারচিনির গু'ড়া এক আন, পাঁচটি ছোট এলাচের গু ড়া, হরিদ্রা 
বাটা আধ কীচ্চা, গোটা লবঙ্গ এক তোলা, নারিকেল-ছুধ অথবা জল দেড় 
পোয়া। ৃ 
পাক-পাত্রে সমুদয় ঘ্বৃত জালে চড়াও । ঘ্বৃত পাকিয়৷ আসিলে, এলাচের 
গুঁড়া ভিন্ন অবশিষ্ট সমুদয় মসল! উহাতে দিয়, নাড়িতে থাক। পরে মসলার 
উপর মাংস ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাক। ইচ্ছা হইলে, পিয়াজ ও 
আদ।-বাট।-ও উহাতে দিতে পার। কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, মাংস আধ ভাজ 
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হইয়া আপিবে। এখন ন্থারিকেল-ছুধ কিংবা জল এবং পরিমিত লবণ ঢালিয়! 
দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ টাকিয়া রাখ। 

জালে মাংস স্থসিদ্ধ হইলে এবং অন্ন ঝোল থাকিতে থাকিতে, পাক-পাত্র 
নামাইয়া, মাংসে এলাচের গুড়া দিয়া, একবার নাঁড়িয়া চাড়িয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়৷ রাখ। অনন্তর, দশ পনর মিনিট পরে তাহ পরিবেষণ কর। 


বাঁধা কপি সিদ্ধ । 


শুভ মহেড ও নারিকুলী প্রভৃতি বাধা কপি বেশ সুখাদ্য ৷ শীতকালে যখন 
নূতন কঙ্সি'উঠে, সেই সময় উহা অতি উপাদেয় হইয়া থাকে। রৌদ্র প্রবল 
হইলে, অর্থাৎ ফাল্তুন মাঁস হইতে, কপি খাইতে তত স্ুুখাদ্য হে; কারণ, এ 
সময় কপিতে পোকা ধরে ও পার্ত পাকিয়া উঠে। 
একটা বাধা কপির উপরিভাগের পাকা পাতা, অর্থাৎ যে কয়েকটা পাত 
সবুজ রঙের, €সই পাঁতাগুলি খুলিয়৷ ফেলিয়া দিবে । পাতা ছাঁড়াইয়া ফেলিতে 
ফেলিতে যখন দেখিবে, তাঁলের গায়ে সাদা পাতা বাহির হইয়াছে, তখন তাহা! 
আর খুলিয়! ফেলিবে না । এখন, আস্ত কপিটী প্লরূপ ভাবে চিরিবে, উহা! যেন 
আস্ত থাকে, অথ চিরা হইবে। অনন্তর, কপিটী জলে ধুইয়া, একটী হাঁড়িতে জল 
দিয়া, সিদ্ধ করিবার জন্য জালে বসাইবে। কেবল মাত্র জলে সিদ্ধ করিলে, উহা 
তত স্ুখাদ্য হয় না ; এজন্য জলে সামান্য চাউল ফেলিয়। দিবে। এখন উহা 
সিদ্ধ করিতে থাকিবে । যখন দেখিবে, কণ্থিটী উত্তমরূপ স্থুসিদ্ধ হইয়াছে, তখন 
তাহ! জাল হইতে নাঁমাইয়া, জল হইতে কপি তুলিয়া লইবে। এই সময়, হাতা 
প্রভৃতি কোন পাত্র দ্বারা কপি টিপিয়া ধরিয়া, ড্রিতরের জল গাণিয়া৷ ফেলিবে। 
কাবণ, যে কোন ভাতে দেওয়া তবকারিতে জল থাকিলে, উহা! জল-সপ্সপে 
হইবে, খাইতে পান্সে লাঁগিবে। 
এখন, কপি চট্টকাইয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত খাঁটি সরিষার তৈল, লবণ- 
কাঁচা লঙ্কা-বাটা, * রাই সরিষা! বাটা মাখিয়া লইবে। এরই সকল মসলা-মাথা 


ক» যে কোন ভাঁতে কিংবা! পৌড়ীতে কীচ| লঙ্ক। ও খাটি সব্রিষার তৈল মাখাইয়৷ লইলে, 


ৰেশ মুখ-রোচক হুইর়। থাকে । 
২১ 
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হইলে, কপি-সিদ্ধ খাদ্যের উপযুক্ত হইয়া! উঠিবে। ভাতে কিংবা পোড়া» গরম 
ভাতের সহিত খাইতে, স্স্বাছু হইয়া! থাকে । থিচুড়ীর সহিত-ও এই কপি-সিদ্ধ 
আহারে ব্যবহার করিতে পার! যায়। 

লিখিত নিয়মে ফুল কপি-ও ভাতে দিয়া আহার করিতে পারা যায়। কপির 
আস্ত ফুলটা অল্প চিরিয়৷ লইতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে। তাতে ও পোড়া 
প্রস্তুত করিতে সামান্ত ব্যয় এব, অতি সহজ উপায়ে হইয়া থাকে, অথচ অনেক- 
প্রকার ব্যঞ্জন অপেক্ষা উহা! অতি উপাদেয় মুখ-রৌচক খাদ্য । থাধ্য-দ্ব্য-সমূহ 
নিত্য এক নিয়মে পাক না৷ করিয়া, মধ্যে মধ্যে ভিন্ন ভিন্ন প্রণলীতে প্রস্তুত 
করিলে, খাদ্যে রুচি জন্মে, এবং তাহা স্বাস্থ্যের পক্ষে-ও অনুকুল হইয়! থাকে। 


দাইল-বেগুণ-ভর্ত|। 

তে গুণ পোড়া, ভাতে, ভাজা এবং ব্যঞ্জনে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 
পাঁকা বেগুণ এক-প্রকাঁর অথাদ্য বণিলে-ও হয়। তবে কেহ কেহ ফাল্তন মাঁসে, 
নিমপাতার সহিত উহ! ভাজিয়৷ খাইয়া থাকেন। ফলকথা৷ বেগুণ। অপক অব- 
স্থায়-ই উত্তম স্ুখাদ্য। নিক্--লিখিত নিয়মে দাইল-বেগুণ-ভর্ভী গ্রস্তত করিবে। 

প্রথমে বেগুণ পোড়াইয়। লইবে। কাঠ কয়লার যুছ তাপে যে, বেগুণ 
পৌড়ীইতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । অধিক তাপে বেগুণ 'পোঁড়াইলে, অশ্্- 
আস্বাদের হইয়া থাকে। বেগুণ পোড়া হইলে, তাহার পোড়া খোসা বেশ 
করিয়া ছাড়াইয়৷ ফেলিবে, তখন উহা চটকাইবে। চট্টকাইবার সময়, মটর কিংবা 
বুটের স্তুসিদ্ধ দাইল ( বেগুণের পরিমান অনুসারে ) উহার সহিত চট কাইবে, এবং 
উহাতে পরিমাণ মত লবণ, লেবুর রন, কীাচা-লঙ্কার কুচি মাথিবে। 

এদিকে একটা প্রাক-পাত্ডে সামান্ত ঘ্বত জালে চড়াইবে, এবং তাহ! পাকিয়৷ 
আমিলে, তেজপাত ফোড়ন দিবে । পরে, তাহাতে চট কান বেগুণ ঢালিয়! দিয়া, 
ছুই একবার নাঁড়িয়া চাড়িয়া! নামাইয়া লইলে-ই, দাঁইল-বেগুণ-ভর্তা প্রস্তত 
হইল। ফেন্সা-ভাঁত, "থচুড়ী কিংবা গরম ভাতের সহিত এই ভর্তা বেশ মুখ- 
রোচক। কেহ ক্হে আবার সখ করিয়া, কড়-কড়ে ভাতের সহিত-ও উহা 
আহার করিয়। থাকেন। 


বিবিধ-রন্ধন-প্রণালী। ১৬৩ 
কই-মৌরী। 
৩থমে, গোটা গোটা কই মাছগুলির আঁদ পৌঁটা ফেলিয়া, বেশ পরি- 
ফ্ার করিরা ধুইয়া, লুণ হলুদ মাখাইয়া লও। পরে, ভাসা! তৈলে মাছগুলি ভাল 
করিয়া ভাঙনগিয়া লও । এখন, একটা পাত্রে একটু বেশী তৈল ঢালিয! দিয়া, উহা 
আলে বদাও। তৈল পাকিয়৷ আসিলে, তাহাতে তেজপাঁত, লঙ্কা এবং মৌরী- 
বাটা, জীরা-মবীচ-বাটা, হরিদ্রা-বাটা, ধনে-বাটা*ও পাঁচ ফোড়ন দিয়া, নাড়িতে 
থাঁক। নাড়িতে নাড়িতে ধখন দেখিবে, উহার বাদামী রং হইয়া আসিয়াছে, তখন 
উহার উপর গবম জল ঢালিয়৷ দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দাও। জালে 
জল ফুটিতে আবস্ত করিলে, পাঁক-পাত্রের ঢাঁক৷ খুলিয়া, মাছগুলি ও লবণ দিয়া, 
একবার নাড়িয়! চাড়িয়। চড়িয়া দাও । যখন দেখিবে, জালে জল মরিয়া আঁসি- 
য়াছে, তখন তাহাঁতে ছোট এলাচ, দারচিনি, লবঙ্গ এবং দ্বেজপাঁত-বাঁট! ঘ্বৃতে 
গুলিষা, ব্যঞ্ধনে ঢাপিযা দিনা, “জাঁল হইতে পাক-পাত্রটা নামাইয়া, পাত্রের মুখ 
টাকিয়া বাখ। একটু পরে পরিবেষণ করিবে। এই খ্যপ্জনে মৌরী-বাঁটা ও তৈলে 
একটু অধিস্ত পরিমাণে দিতে হয়। যণ্তরে কই অপেক্ষা, দেশী বড় বড় কই মাছে, 
ব্যপ্তন অত্যন্ত সুস্বাছু হইয়া থাকে । কই-মৌরী বড়-ই মুখ-বোঁচক ব্যঞজন। উহা 
এক-প্রকার তেল-ঝোঁল বলিলে-ই হয়; কারণু, ব্যঞ্ধন বাঁধা হইলে, মাছগুলি 
তেলের উপর “খকৃ-থক্‌ করিতে থাকে । 





মসলাদার কীকৃড়া। 

ু্নতকগুলি মাদি কাঁকড়ার পেটের চাক্তি ফেলিয়া দাও। উপরের 
আবরণের মধ্য-স্থলে, একটী গোল ছিদ্র করিয়া, তাহার ময়ল! বাহির করিয়া 
ফেল; অর্থাৎ দাড়া-সমেত কাঁকড়া গোটা রাখিতে হই৫ব। এখন, কীকড়া- 
গুলি ভাল করিয়া ধুইস্ক, আঘাত করিয়া, দাড়া ফাটাইয়াদ্দাও। দাড়া ফাটাইলে, 
ভিতরে মল! প্রবেশ করিতে পারিবে । অনন্তর, পরিমাণ-মত আদা-বাটা, হরিদ্রা- 
বাটা, পিয়'জ-বাটা! (ইচ্ছা করিলে ত্যাগ কক্মিত পার) লঙ্কা-বাটা এবং জীরা- 
মরীচ-বাটা কীকড়া গুলির গায়ে বেশ করিয়া মাখাইবে । *ময়ল1 বাহির করিবার 
জন্য যে স্থানে ছিদ্র করিয়াছ, মেই স্থানে-ও কতক্ট! মসলা-বাটা ঢুকাইস়্া দিবে। 


১৬৪ পাক-প্রণালী। 





এদিকে, কড়াতে তৈল জ্বালে চড়াইয়া, পাকাইয়া লইবে। ভাস। তৈলে যে 
কাঁকড়া! ভাজিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । অনন্তনন, তৈলে কাকড়াগুলি বেশ 
করিয়া ভাজিয়৷ লইবে। এইরূপ নিয়মে ভাজিয়। লইলে-ই, মসলাদার কাকড়া। 
পাক শেষ হইল। 

রুচি-অন্সারে কেহ কেহ উহাতে লঙ্কা ও পিয়াজের পরিমাণ অধিক করিয়া 
ব্যবহার করিয়া থাকেন। শাতকাঁলে বড় বড় কাকড় উত্তম ম্খাদ্য, বর্ধাকালের 
কাকড়া স্ুখাগ্ধ নহে; সে সময় অনেক কীকড়ার ভিতরে জল খাকে, তেমন 
শাঁস কিংব! ঘি থাকে না। | 


আনন্দ-ভোগ। 


টনীটিকা রুই, কাতল! কিংবা মৃগেল প্রভৃতি পাকা মাছের নি-কীটা 
অংশ কুটিয়া, স'মান্ত রূপ ভাজিয়া লইবে। এখ্, মাছের পরিমাণ বুঝিয়া, আলু 
সিদ্ধ করিয়।, তাহার খোঁস! ছড়াইয়। চট্কাইয়| লইবে, এরূপ নিপ্নমে চট্কাইবে, 
যেন কোন রকম থিচ না থাকে । ॥ 
এদিকে, ভাঁজা মাছের কাঁটা বাছিয়! ফেলিয়া দিয়া, মাছের ঝুরিগুলি আলুর 
সহিত মিশাইবে । অনন্তব, তাহাতে পরিমীণ মত দুধ, আদা ও পিয়াজ-বাঁটা, 
পাউরুটার শপ এবং লবণ দিয়া, আর একবার উত্তমনূপ চট্কাইবে। চট .কাইলে, 
উহা! আট! গোছের হইবে। এখন, ছুই একটী ডিমের ভিতরের তরলাংশ 
এফেনাইয়া, উহাতে মাথিবে। পবে, উহাকে বে কোন পিষ্টকের আকারে গড়াইয়া, 
দ্বৃতে ভাঙিয়া লইল্-ই, আনন্দ-ভোগ প্রস্তুত হইবে। 





লর কালিয়। ৷ 
শুপকরণ ও গ্রিমাণ।- ছুগ্ধেব সন এক পোয়া, ঘ্ৃত আধ পোয়া, 
মাংস একসের, হরিদ্রা বাটা ছুই তোলা, দাঁবচিনি এক আনা, ছোট এলাচ এক 
আনা, আদ।-বাট! তিন তোলা, ভাজী বাঁদাম-বাটা আধ পোয়া, ধনে-বাট। তিন 


তোলা, জীরামরীচ-ঝুটা ছুই আনা, পিয়াজ এক ছটাক, লঙ্কা-বাঁটা এক আনা, 
এবং লবণ তিন ভোলা । 


বিবিধ-রন্ধন-প্রণালী । ১৬৫ 


অর্ধেক ঘ্বৃতে সমুদয় পিয়াজের সহিত বাদামী ধরণে মাংসগুলি তাজিবে। 
পরে, তাহাতে অদ্ধেক গন্ধ-ঘসলা, ধনে, আঁদ1, জীরামরীচ, হরিদ্রা, লঙ্কা এবং লবণ 
দিয়া, পরিমাঁণ-মত গরম জল ঢালিয়! দিবে । জল দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া, 
মুছ জালে পাক করিবে । মাংস সিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নাঁমাইবে 3; এবং অবশিষ্ট 
স্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিরা, এক সঙ্গে সাতালাইবে। ফুটিয়া আসিলে, বাদাম- 
বাট! ও সর ঢালিয়া দিয়া, ভাল করিম! নাড়িয়৷ চাড়িয়া৷ দিবে। পরে, অবশিষ্ট 
মসলাদির চূর্ণ দিয়া, জাল হইতে পাঁক-পাব্রটা নামাইয়া, মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। 





সোহন কাবাব । 


(ঞ]ক সের আন্দাজ খুব থোড়। মাংস লইয়া, লবণ, জল ও ল্কা-বা্চার 
সহিত মিশাইরা, সিদ্ধ করিয়া লইবে। পবে, দিদ্ধ মাংস বাটিয়া, পাত্রান্তরে 
রাঁখিবে । অনন্তর, আদা-বাটা, লবঙ্গ-বাটা, ছোট এলাচ-বাটা, দারুচিনি-বাট। এবং 
পুদিনা শাকের কুচি ও কিঞ্চিৎ লেবুর রসে এ মাংস মাথিয়া, এক এক একটা 
আমড়ার নায় প্রস্তত করিবে। 

এদিকে, তিন চাঁরিটা ডিমের হরিদ্রাংশ একটা পাত্রে এবং কিছু সুজি কিংবা 
বিস্কুটের গুড় অপর একটা পাত্রে রাখিয়া, ধুর্ব-প্রস্তত মাংসের গোলকগুলির 
মধ্য হইতে এক একটা লইয়া, একবার ডিমের হরিদ্রাংশে ডুবাইয়া, তাহাতে 
মাখাইবে ; পুনরায় ডিমের হরিদ্রাংশে ডুবাইয়া, আবার সুজি মাখাইবে ; এইবার 
গুলিকে দ্বতে তাজিয়া লইলে-ই, সোহন কাবাব প্রস্তত হইল। 





কলাই শু'টিরবড়া। , 


৩্নথমে কজাই-শু'টির দানাগুলি ছাড়াইবে।* শুঁটি পাকিয়া আসিলে, 
তাহার দানায় বড়! বা ফুলরি ভাল সুখাগ্য হয় না) এজন্য কাচা শু'টির দানা ছাঁড়া- 
ইয়। লইবে। অনন্তর তাহা বাটিয়! লইবে। ৪ এখন শু'টি-বাঁটার পরিমাণ বুঝিয়া, 
তাহাতে লবণ এবং লঙ্কা-বাটা ( কাচা হইলে, ভাল হয় 8 মিশাইয়া, উত্তমরূপে 
ফেটাইবে। 


১৬৬ পাঁক-প্রণালী। 








এদিকে কড়াতে দ্বত বা খাঁটি সরিষীর তৈল জালে চড়াইবে। জালে 
উহা পাকিয়া' আসিলে, তাহাতে ফেটান-শু টির প্রক একটা বড়া ছাঁড়িতে 
থাকিবে । একবারে অধিক ছাড়িবে না; কারণ বড়াগুলি গায়ে গাঁয়ে জড়াইয়া 
যাইতে পারে । ভাজার অবস্থার ছুই একবার উল্টাইয়৷ দিবে । বেশ খড়-খড়ে 
গোছের ভাজা হইলে, ঃতাহা তৈল হইতে তুলিয়া লইবে। 


ফুলকপির রায়তা। 


€৫জন ফল সম্পূর্ণ ফুটিয়া৷ না যাঁয়, আর যাহার, উপর কাল কাল দাগ 
না পড়ে, সেই কল্সি-ই উত্তম স্থখাগ্ভ । রায়তার জগ্ধ ফুলকপি কুটিবার সময়, 
উহা! টুকরা টুকরা করিয়। কুচাইবে না। ফুশের এক একটি পাপড়ি আস্ত 
রাথিবে। এইরূপ নিয়মে ফুঙ্দকপি কুটিয়া, তাহা জলে ধুইয়া লইবে। 

এখন একটু অধিক জলে, ফুলকপি সিদ্ধ করিবে। যখন দেখিবে, উহা 
বেশ স্সিদ্ধ হইয়াছে, অর্থাৎ আস্ত আস্ত পাঁপড়িগুলি বেশ মোলায়েম হইয়! 
আসিয়াছে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইবে। অনন্তর, জল গালিয়া, কপিগুলি 
একটা প্রশস্ত ( পরিমাণ বুঝিয়া ) মাটার, পাথর অথব! কলা করা পাত্রে 
ঢালিবে। " 
এদিকে কপির পরিমাণ অনুসাবে, তাহাতে দধি, লবণ, চিনি, রাইসরিষা- 
বাটা এবং খাঁটি সবিষার তৈল ঢাঁলিয়। দিয়া, বেশ করিয়া মাথিয়া লইবে। 
অন্ত কম হইলে, কাঁচা তেতুল সিদ্ধ করিয়া, তাহার মাড়ি দধির সহিত মিশাইয়া 
লইবে *। দধি প্রভৃতি উপকরণ ,সকল মাথা হইলে, উহা! আর জালে বসাইতে 
হইবে না। রায়তাতে যেন অল্প ঝোল থাকে। উপকরণগুলিষ্ঈএরূপ নিয়মে 
সিশাইবে, যেন রায়তা খাইতে অন্্-মধুর এবং সামান্য ঝাল আন্বাদের হয়। 
এই রাঁয়তা অতি স্থুথাগ্ ১ পরিবেষণের সময় ভোক্তাদিগের বোধ হইবে, যেন 


সম. পাপ-৪+-সএ সী পপ শী 


*₹ পুরাতন তেঁতুলের গো মিশাইলে, দেখিতে একটু ময়লা হইবে। তেঁতুলের পরিবর্তে 
লেবুর রস দিলে, আর-ও হৃথাদ্য হইয়! থাকে । 


বিবিধ-রন্ধন-প্রণালী ৷ ১৬৭ 








কাচা কপির এক একটী পাপড়ি পাতে দিয়াছে। কিন্তু আহারের সময় সহজে 
মুখে মিশাইয়। যাইবে । ” 


আনারস ভাজা । 


শবন্্রমধুর আস্বাদ জন্য আনারস অতি উপাদেয় মুখ-প্রিয় ফল। আনারস 


জলপানে, সরবতে, চাটুনিতে এবং পোলাও প্রভৃতি রম্ধনে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । 
আনারস নাস! জাতীয় ; তন্মধ্যে তুই এক জাতীয় আনারস অত্যন্ত সুখাদ্য। 

প্রথমে আনারসের খোলা ও চোৌঁক ছাড়াইয়া পরিষ্কত করিবে। অনন্তর, 
ভিতরের বুকো! ফেলিয়া! দিয়া, ডুম ডুম করিয়া লইবে। এখন উহাতে, 
লবণ মাথা ইয়া, জলে ধুইয়া ফেলিবে। 

এখন আনারসের পরিমাণ বুঝিয়া, জালে দ্বত চড়াইবে। উহ! পাকিয়া 
আ'সিলে, তাহাতে দাঁলচিনি ও লবঙ্গ ফোড়ন *দিয়া, আনারসগুলি লাল্ছে 
ধরণে ভাজিশ্সা লইবে। রুচি অনুসারে এই ভঙ্ঞিত আনারসে চিনি মাখাইয়া-ও 
বাবহার করিতে পার। কৃষি-রোগে আনারস ও উহার পাতার রস অত্যন্ত 
উপকারী । আনারস এ দেশের ফল নহে, চীনদেশ হইতে এই ফল আনীত 
হইয়া, এদেশে উহার চাষ আরম্ভ হইয়াছে। 


কয়েৎবেলের চাট্নি। 


ী ওই চাটনি অত্যন্ত মুখ-প্রিয়। কয়েৎবেলের কীচা ও পাক! ছই 
অবস্থায় চাটনি প্রস্তত হইয়। থাকে। কিন্তু কাচা অপেক্ষা পাকা কয়েৎবেলের 
চাটনি অত্যন্ত রুচি-ক্র। * 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_কয়েবেলের ( পাকা ), শী ছুই ছটাঁক, দধি ছুই 
ছটাক, চিনি এক ছটাক, কিন্মিস এক ছট্ঠক, ঘ্বত চারি আন! ওজন, হরিপ্রা- 
বাটা দুই আন!, সরিষা-বাঁট। চাঁরি আনা, গোট1 সরিষ! ধ্সামান্ত, ছোটি এলাচের 
দানা আধ আনা, লবণ আধ তোলা এবং জল আধ পোয়।। 


১৬৮ পাক-প্রণালী ৷ 


পাঁকা কয়েতৎবেল ভাঙ্গিয়া, ভিতরের শীস বাহির কর। পরে তাহার বিচি 
ফেলিয়া দিয়া, তাহাতে জল, দধি, লবণ, হরিদ্রা এবং চিনি মিশাইয়া, পাতলা! 
কাপড়ে ছ্াকিয়া লও। এখন 'পাঁক-পাত্র জালে বসাঁও। ঘ্বতটুকু তাহাতে 
ঢালিয়া দিয়া, পাকাইয়া লও । এখন গোট! সরিষা ফৌঁড়ন দিয়া-ই হাঁড়ির 
মুখ ঢাকিয়। দাও। গুড়-চুড় শব্ধ বন্ধ হইলে; তাহাতে কয়েৎবেল ঢালিয়! 
দাও। এখন অবশিষ্ঠ উপকরণগুলি উহাতে ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়া রাখ। কিছুক্ষণ ফুটিবার পর ? উনান হইতে পাক-পান্র নামাইয়া লও । 
ঠাণ্ডা হইলে পরিবেষণ কর। 








কলার রুটি। 


আইিলার রুটি খাইতে যেমন সুখাদ্, সেইরূপ আবার পুষ্ট-কর। উহা 
আলু অপেক্ষা কম পুষ্টি-কর নহে । মাদ্রাজে কোন কোন গৃহস্থ কলার আটা 
বা ময়দায় রুটি প্রস্তত করিয়া, আহার করিয়। থাকেন। এ দেখেও উহার 
ব্যবহার করিলে, বিস্তর উপকার হইবার কথা । 

প্রথমে কলার খোস! ছাড়াইবে। পরে পাতল! আকারে কাটিয়া রৌদ্রে 
দিবে । রৌদ্র শুষ্ক করিবার সময়, পাতল! কাপড়ে ঢাকিয়। দিলে ভাল হয়, 
কারণ ধুলা প্রভৃতি কোন প্রকার রোগ-জনক পদার্থ পড়িতে পায় না। কলার 
চাঁকাগুলি উত্তমরূপ শুঞ্ষ হইলে, পিশিয়া তন্দারা ময়দ প্রস্তত করিবে । ময়দা 
প্রস্তত হইলে, তাহা পাতলা কাপড়ে টাকিয়া লইবে। এই ময়দা সিপি-আ'টা 
বোতল বা তদ্রপ কোন পাত্রে রাঁথিবে। কারণ বাতাস লাগিলে, উহ! গলিয়া 
যাইবার সম্ভাবনা। প্রয়োজন হইলে, বোতল হইতে ময়দা বাহির করিয়া, 
রুট প্রস্তৃত করিবে। ময়দার কুটির ন্যায় উহার-ও রুটি তৈয়ার করিতে হয়। 
কলার কুট মিষ্ট আস্বাদের হইয়া থাকে । এই রুটি কিছুদিন আহার করিলে, 
শরীর মোট! হইয়া উঠে। শিশুকে পধ্যস্ত কলার ময়দা আহারে ব্যবস্থা কর! 
যাইতে পারে। 


সপ সিটি 
জং চি নু রি রি | 
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পাক. প্রণালী। 


রন্ধন-বিষয়ে ব্যবস্থা । 


নু গন আ-টাক! কিংবা বাসি রাখা ভাল নহে; কারণ, বাতাস 
টাল] লাগিয়া, পক বা রাধা তরকারি পিয়া যাইবার সম্ভাবনা । 
| মা] মদি একবেলা রাধিয়া, ছুই-বেল' আহার করিতে ইচ্ছা 

|| কর, তবে শেষ-বেলার জন্ভ পৃথক পাত্রে ঢালির! রাখিবে ? 
উহাতে কাচ হাত দ্রিও না, অর্থাৎ কোন রকমে 
ঘাঁটা-ধাটি করিবে না, ঠাণ্ডা হইলে, ভাল করিয়া ঢাঁক্য়া প্লাখিবে। 
এরূপ ভাবে ঢাঁকিবে, ধেন উহাতে বাতাস লাঁগিতে না পায়। ত্বাধ। দ্রব্য 





১৭৩ পাক-প্রণালী । 


বাতাস 'ও হাত লাগিয়া, ধাঁটা-ধোঁটা হইলে-ই, উহা পচিয়া যাইবে। 
বিশেষতঃ শ্রীক্মকালে, বিশেষরূপ যত্ব করিয়া না পাখিলে, ব্যঞ্জনাদি নিশ্চয়-ই 
পচিয়া যাইবে । মধ্যাহ্নের ব্যঞ্জন রাত্রে খাইতে হইলে, আহারের পূর্বে গরম 
করিয়। লইবে। ঠাঁগড ব্যগ্তনাদি তত জুখাঁদ্য নহে এবং স্াস্্যের পক্ষে-ও 
অপকানী ! ৪ 

ভুলক্রমে অধিক অন্ন বাঁধা হইয়াছে, অথবা ক্ষুধা কম বলিয়া, রাত্রে ভাত 
খাইলে না, এবপ ঘটিলে, জলে একটু তেঁতুল গুলিয়৷ কিংব1" লেবুর ধস 
জলে নিশাইয়া, ভাতগুলি ভিজাইয়া, ভাল করিয়া! (কিয়া রাঁখিলে, উহা৷ পচিবে 
না, নংখা নষ্ট হইবার সন্ভীবনা। এরূপ বাপি ভাত খাইলে রোগ জন্মে। 
শাথর-ব|টী কিংখা পাথরের খোরাতে ভাত ভিজাইয়া৷ রাখিবে। ধাতু-পান্রে 
রাখিবে ন।। 

উনানের আগুন নিবিয়৷ গিয়াছে, অথচ মাছ ভাজা হয় নাই, এরূপ 
ঘটিলে, মাছগুলি বাছিয়া রা কুটিরা, একটু তৈল, হরিদ্রা ও লবণ মাখাইয়া : 
রাখিয়া দিবে, নষ্ট হইবে না। 

গত ও নারিকেল তৈল প্রভৃতি ভাল করিয়া ঢাকিয়া না রাখিলে, বাতাসে 
পচিয়! যাইবে । দ্বত প্রভৃতি খাদ্য-দ্রব্য কখন-ই আ-ঢাঁক। রাখিবে না। স্বৃত 
বাতাসে থাকিলে, উহাতে ছুর্সন্ধ হইবে। ৃ 

ভিজা জিনিষ বা মাটাতে কোন থাগ্ঘ-দ্রব্য খোল! রাখিলে, বাতাস লাগিয়া, 
তাহা নষ্ট হইবে বা পচিয়। যাইবে । খাবার জিনিষ, উত্তমরূপে বাযুরোধ 
করিয়া, শিকায় বাঁ বাশের মাচা [িংবা তক্তার উপর রাখিবে, মাঁটীতে 
রাখিও না । 

ছুধ অধিক ঘন করিম্না জাল দিবে না। পাতলা জাঁল-দেওয়া ছুধ-ই উপ- 
কারী। তবে সর তুলিয়া দ্বত প্রস্তুত করিতে হইলে, ছুধ একটু ঘন করিয়া, 
আগুনের উপর কড়া-স্ুুক রাখিয়৷ দিলে-ই, দ্ধের উপর সর পড়িৰে। 

ছুধ জাল দিয়া, ছুধে সর না! পড়িতে পড়িতে, নৃতন পাকা তেঁতুল জলে 
গুলিয়, কড়ার ছধে অল্প অল্প করিয়। ছিটা দিতে দিতে-ই, ঢুধ জমিয়া ছানি! 
হইবে। ছানা থন“থান হইলে, ছুধের যে জলীয় অংশ থাকে, ভাহা ও 
তিহুল-গোলা-জল স্বতগ্র হইয়া যাইবে । এখন কাপড়ে ঢালিয়। দিয়া, গু'হাতে 





রদ্ধন-বিষয়ে বাবস্থা । ১৭১ 





অন্ন অল্প কাপড়টী নাড়িতে থাক, ছানা জমিয়া যাইবে । পরে ছানা ছাকিয়া 
লইলে-ই হইল। এই জল রাখিয়! দিতে পার; অন্ত দিন ছানা করিতে, এই 
জল-ই উৎকৃষ্ট। ইহাকে-ই প্ছানার জল'” কহে। তেঁতুল কাঁচা হইলে, 
পোড়াইয়া বা জলে সিদ্ধ করিয়|! লইতে হয়। ছানার জল জাল দিয়া-ও আবার 
দ্বত প্রস্তত হইয়া থাকে । 

উনান নিকান হইলে, তাহার মুখে ছুধের, ভাড় বসাহয়া রাখতে হয়। 
এরূপ না করিয়া, এ ভাড়ে আবার গাই হুয়াইলে বা ছুধ রাখিলে, সে দুধ নষ্ট 
হুইয়। যাইবে । 

জনে ও বাতাসে অসংখ্য কীটাণু আছে; এজন্ত জলের জালা ও কলদী 
প্রভৃতি নিত্য বা ছুই তিন দিন অস্তর পরিফার কর! উচিত। জল অত্যক শি 
স্কত দেখিয়া তুলিয়া রাখ, দশ বার দিন পরে চোকে দ্রেখ, জর্লে পোকা 
হইয়াছে। অতএব জল পরিষ্টার রাখিবে, তাহা [নিতা নিত্য-ই পরিষ্কার করিবে 
এবং পরি্কৃত বস্ত্রে ছাকিয়া লইবে । 

ঘোল! ,জল পরিষ্ণার করিতে হইলে, একটা পাথর বাটাতে অল্প জল লইয়া, 
একটা নির্মালি ফল মিয়া, কলসীর জলে দিয়া রাখিবে। পরে এর জল আস্তে 
আন্তে অন্ত কলসীতে ঢালিয়া লইবে। নীচের শেষান্তি জল ফেলিয়! দিকে। 
নিম্মীলি রাত্রে *দিয়৷ রাঁথিলে, তার পর দিন জল পরিফাঁর হয়। চারি পাঁচ 
কুচ ফটকিরি এক কলসী জলে, এর প্রক্রিয়ায় দিয়া লইলে-ও জল পরিষ্কার 
হয়। 

আলু দীর্ঘকাল ভাল অবস্থায় রাখিরার দরকার হইলে, ঘরের ভিতর 
মাচা করিয়া, এঁ মাচার উপর অথবা ঘরের মেজেতে বাপি পুরু করিয়া, 
ঘরের মেজেতে বিছাইয়া, আলু রাখিলে ভাল থাকে । মাচায় অন্ত ফল, 
ব্লাখিলে-ও, অনেক দিন ভাল থাকে। 

কাঁটালের বীচি,*শুফ বালি দিয় কলসীতে পুরিয়া, কলসীর মুখ বায়ু- 
রোধ ভাবে বন্ধ রাখিলে, টাটুক! অবস্থায় অনেক দ্রিন থাকে । বালি ছারায় 
জনেক জিনিষ বহুদিন থাকিতে পারে। ॥ 

জল ও বাতাসের সংস্পর্শে-ই খাগ্ঘ-দ্রব্য নষ্ট হইয়া যায়। অতএব থে 
জিনিষে জলীয় ভাগ আছে, নে খাদ্য একেবারে আধক পরিমাণে, প্রস্থ 
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করিবে না। আবশ্তকের অতিরিক্ত প্রস্তুত করিয়া রাখিলে, পচিয়া ঝ ছাত! 
পড়িয়া যাইবে । যেমন লুচি, কচুরি, সন্দেশ এবং মিঠাই প্রভৃতি । 

কতকটা তরকারি কুটিয়।, বাসি করিয়! রাখিবে না । তরকারিতে জলীয়াংশ 
আছে, স্থতরাং পচিয়! যাইবে । 

কলাই আদি দাইণ, বৎসরের যে সময় নুতন ফসলের জিনিষ বাজারে 
আমদানি হয়, সেই সময় এক ঝখসরের মত সংগ্রহ করিয়া, রৌদ্রে শুকাইয়া ও 
ঝাড়িয়!, পরিষ্কার করিয়!, বাযু-রোধ ভাবে ঢাকিয়া রাখিয়া দিলে, ভাল থাকে। 
ইহাতে পৌকাঁয় ন্ট করিতে পারে না। ছুই তিন মাঁস অন্তর মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে 
পিয়া, ঝাড়িয়া পরিষাঁর করিয়া, এ নিয়মে পুনরায় রাখিতে হয় । 

্তুলাি, বৎসরের যে সময়, নৃতন ফসল জন্মিয়। বাজারে বিক্রয় করিতে 
আইসে, সেই সমদে-ই খরিদ করিয়া! রাখিবে। ইহা-ও রৌদ্রে দিয়া ঝাড়িয়া, 
পূর্বোক্ত প্রণালীতে রাখিবার ব্যবস্থা করিবে। 

কুলচুর, আমচুর, তেঁতুল, আমসত্ব প্রভৃতি-ও মধ্যে মধ্যে পরিফাঁর করিয়া, 
রৌদ্র দিবে। 

থাছ্ছ-দ্রবা-সমূহ খোলা রাখা কর্তব্য নহে। সকল জিনিষ-ই ঢাকিয়া 
রাখিবে। 

অন্ন-দ্রব্য খাইতে হইলে, পাথর-বাটা বা, চিনা-মাটীর পাত্র-ই উৎকষ্ট। 

মাটীর হাঁড়ি প্রভৃতিতে খাগ্ধ-্রব্য রাখিতে কিংবা রন্ধন করিতে হুইলে, 
খড়-পাত৷ প্রভৃতি দ্বারায় ভত্তমরূপ মাঁজিয়া, বালি ঝাড়িয়া। লইতে হয়। অনন্তর 
দ্রব্য-বিশেষে ও রাধিবার জন্ত, হাড়িনু ভিতর একটু সারষার তেল মাথাইয়! 
লওয়] উচিত। 

ভড়ার ঘর ও রন্ধন-শালার ভিতর, কতকট। অপরিষার জঞ্জাল বা আবর্জনা 
জড় করিগ্া রাখিবে নাঁ। ঘরের ভিতর অপরিষ্কার করিয়া রাখিলে, সাপ, ব্যাঙ 
ও ইছুবের আবাস-স্থান ইইবে । ঘর পরিষ্কার থাকিলে, কোন শত্র-ই ঘরে প্রবেশ 
করিতে পারে না। 

ঘন ইদ্ুরের দৌনাম্্য হইলে, "তাহা নিবারণের জন্য, ইদ্ুর-মারা কল পাতিয়া 
রাখিবে। কিংব। ইঞ্ছরের যাতাষাতের পথে ডাক্তারি ওষধ “কার্বলিক-এদিড” 
ছড়াইয়। দিলে-ও, এ ওষধের গন্ধে ইদুর কেন, লাপ পর্যন্ত আমিতে পারিবে ন|। 


রম্ধন-বিষয়ে ব্যবস্থা । ১৭৩ 


কিন্ত সাবধানে ঢালিতে হইবে, *কার্বলিক এসিড” হাতে বা গায়ে লাগিলে 
আল! করিবে। যে স্থানে খাদয-্ব্য পড়িয়া থাকিতে পারে, তথায় যেন উহা 
দিও না। ইঞ্ক বিষাক্ত দ্রব্য। 

ঘরের দেওয়াল ও কড়ি-কাঠের কোণগুলি মাসের মধ্যে একবার বেশ করিয়া 
বাড়িয়া দিবে । যেন মাঁকড়শ! প্রভৃতির জাল ও ঝুল না গড়ে। খেঙুর বা নারি- 
কেলের ঝাঁটায় ঝুল ঝাঁড়া যাইতে পারে। 

গৃহে ঝা্ন প্রভৃতি পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন রািবে । ঘরের যে জিনিষটা যেখানে 
রাঁখিলে, মানায় বা ভাঁল দেখায়, দেই স্থানে সেই জিনিষটা গুছাইয়! সাজাইয়া 
রাখিবে। সাজান জিনিষগুলি নিত্য বা ছুই তিন দিন অন্তর ঝাড়িয়! বা মাজিয়া 
পরিফার করিবে ও নির্দিষ্ট স্থানে রাৰিয়৷ দিবে। ঘর সাঁজাইতে গিয়া “খেন, 
কাপড়ের আন্লায় বাধুর গমনাগমনের পথ রোধ করিবে লন! বাতাস আসা 
ও যাওয়ার পথ পরিষা'র রার্থিবে। যেন বাতাস আসিতে ও যাইতে বাধ 
না পায়। 

অনেকে আলন্তবশতঃ ঘর, জানালা এরূপ করিয়া রাখেন যে, উইয়ে খাইয়া 
ফেলিতেছে অথচ গৃহিণী নিশ্চিন্ত হইয়া আছেন। এরূপ আলম্ত, গৃহস্থের পক্ষে 
বড়-ই লঙ্জীর কথা! যিনি পাঁকা গৃহিণী, তিনি দ্বার জানালা; পরিফার পরি- 
চ্ছন্ন রাখেন, স্উই ধরিতে দিবেন কেন? যদি-ই বাঁ কোন কারণে উই লাগে, 
তবে দেথিবা-মাত্রই গরম জল দিয়া উইয়ের বাস! ভাঙ্গিয়া: দিবেন, পরে 
কেরোসিন তেল আনিয়া, নেকড়া কবিয়! লাগাইয়া দিবেন, উই বংশে নির্ববংশ 
হইয়। যাইবে। 

রাধা হইয়া গেলে, উনান টাটকা গোময় দ্বারায় পরিফার কর! উচিত | 

নিত্য প্রত্যুষে উঠিয়া উঠান প্রভৃতি স্থানে গোময়ের ছড়া দেওয়া কর্তব্য । 
কারণ, রাত্রের দুষিত বাম্প গোময়ে নিবারিত হন্জ।. 

শীত ও গ্রীক্মরকালের জন্ত উনানের ক্ষার সংগ্রহ করিয়া! রাখিবে। নতুব। 
বর্যাকালে ক্ষার পাইতে কষ্ট হইবে। 

বর্ধার অগ্রে-ই অর্থাৎ জযোষ্ঠের শেষে-ই» আলানি কাঠ পাতা প্রভৃতি গুছ 
করিয়া, যে স্থানে বর্ষার জল থাকিতে ন| পারে, সেই স্থানে সাজাইয়া রাখিতে 
হইবে। কাঠ রাখিবার দমন মাচা করিয়া রাখিলে, উই লাগিতে পারে ন।। 
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যে গাছ অসার, যথ! ভ্যাবেণ্ডা, সজিন! প্রভৃতি কাঠ, (রাধার পর এ 
) কাঠের আগুন মালদা কিংবা! হাড়ি ঢাকিয়। রাঁখিলে-ই/আগুন নিবিয়। গিয়া ফুল- 
করলা হয়। টা 
ডাব, পেঁপে প্রভৃতি ফল গাছ হইতে পাড়িয়।-ই খাওয়া ভাল নহে। একদিন 
ঘরে রাখিয়! খাইলে, "লুস্বাদ হয়। আবার পেয়ার! প্রভৃতি গাছ-পাকা ফল, 
গাছ হইতে পাড়িয়া-ই খাইতে ভাল লাঁগে। নারিকেলের ছোবড়া প্রস্ৃৃতি 
শুকাইয়! রাখিলে, উনান ধরাইবার পক্ষে বেশ সুবিধা হইয়া থাকে। 
মধ্যাহু কালের আহারাদির পর, বুথী গল্প ঝ| তাঁ খেলিয়া, সময় নষ্ট ন! করিয়া, 
যদি গৃহধর্ম্ের কাঁজ-কর্ম করা যায়, তবে সংসারের ব্যয়ের অনেক আগ্কৃল্য 
ইন পাঁরে। সময় অমূল্য, একবার চলিয়া গেলে, আর ফিরিয়া আদিবে 
না। যে দিতি" চলিয়া অতীত হইল, সে দিন ত আর ফিরিয়া, আসিবে না। এক 
দিন জীবনের কমিয়! গেল, -ণইরূপে আমুর শেষ হইতে থাকে । অতএব এমন 
অমূল্য ঘময় যাহাতে বৃথা না মায়, ০৫স পক্ষে সকলের-ই দৃষ্টি রাখা কর্তব্য। 








ধ ভূঞা 


গোঁলাগী মিঠে রা 


হাঁ এক-প্রকার সাঁদাঁসিদে নিরামিষ পৌলাও। ইহার 
রন্ধন-প্রথা অতি সহজ। যে সকল চাউলে পোলাও 
রাধা হইয়া থাকে, সেই সকল চাউলের, মন্/দ্য 
কোন চাউল দ্বারা জর্দা পাক হইয়া"খাকে 

প্রথমে চাউল উত্তমরূপ ঝাড়িয়া বাঁছিয়া, ধুইয়া 
রাখিবে। এদিকে পাঁক-পাত্রে জল জালে চড়াইবে। যখন দেখিবে, জল 
ফুটিতেছে, দ্ুখন তাহাতে চাউল ঢালিয়া দিবে। এক ফুট শক্ত থাকিতে 
থাকিতে ভাত নামাইয়া, বেশ করিয়া ফেন ঝাঁড়িবে। 

এদিকে, একটী পোলাওয়ের হাঁড়ি দমে বুসাইবে, মাখন বা ঘ্বত ঢালিয়া 
দিবে, এবং উহা পাকিয়া আপিলে, তাহাতে ছোট এলাচের দানা ফেলিয়া 
দিবে। ছুই একবার নাঁড়াচাড়ার পর, ভাতগুলি ঘ্ৃতের উপর ঢালিয়। দিবে । 
একটু পরে লবণ ও জাফরান-গোলা ভাতের উপর ঢালিয়! দিয়া, হাড়িটা 
ঝাঁকাইয়া, ঝাঁকাইয়া ভাতগুলি উল্টাইয়& দিবে । এরপ নিয়মে ঝাঁকাইবে, যেন 
লবণ ও জাফরান, সমুদয় ভাতের গায়ে লাগিতে পায়। যতক্ষণ পধ্যন্ত ভাতের 
গায়ে জল থাকিবে, ততক্ষণ উহা! দমে রাখিবে। জল মরিয়া ভাত ঝর্ঝরে 
হইলে, নামাইবে । এবং পরিবেষণ করিবার পূর্বে, ভাতের উপর গোলাপ- 
জলের ছিটা দিয়া লইবে। আহারের সময় গোলাপের গন্ধে উহা অতি 
উপাদেয় সুখ-ভোগ্য হইবে। 
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মিঠে মালাই ভুনি খিচুড়ি। 
ঞ্রাই খিচুড়ি নারিকেল-ছুধ দ্বারা রণধিতে হয়। আন্ত খিচুড়ি 

অপেক্ষা, মালাই ভুনি খিচুড়ি অতি উপাদেয় খাদ্য। 

প্রথমে, চাউল ও দাইল পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে ধুইয়া, পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে 
বাতাসে শুকাইতে দ্দিবে। এদিকে, চাঁউলের পরিমাণ বুঝিয়৷ নারিকেল 
কুরিয়া, তাহাতে গরম জল দিয়া, নিঙ্গড়াইয়া তাহার হুধ বাহির করিয়া রাখিবে। 

এখন দ্বত জ্বালে চড়াইবে, এবং তাহা পাকিয়! আপিলে, তাহাতে ছোট 
এলাচের দীনা, লবঙ্গ এবং দারচিনি দিয়! নাঁড়িতে থাকিবে । মসলাগুলি 
ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে চাউল ও দাইল ঢালিয়া৷ দিয় নাঁড়িতে আরম্ভ 
করিনে। যখন দেখিবে, ছুই একটা চাউল ফুটিয়! উঠিতেছে, তখন তাহাতে 
নারিকেল-ঢুধ ঢালিয়। দিয়া, একবার নাড়িয়! চাঁড়িয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! 
দিবে। প্রথম হইতে মৃছু জালে খিচুড়ি র'ধিতেণ্থাকিবে। যখন বুৰিবে, চাউল 
প্রায় দিদ্ধ হইয়! আসিয়াছে," তখন তাহাতে লবণ, আদা-বাটা, জাফরান-গোলা, 
ধনে-বাঁটা, জীরামরী5-বাঁটা এবং সার্মাস্টী চিনি ও পরিমাণ-মত বাদাম, পেস্তা, 
কিস্মিস্‌ দিয়া, একবার নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে। এই খিচুড়ি গলা না! হইয়া» ঝর্‌- 
ঝরে হইয়া থাকে। মোগামুগের দাইল, রন্ধনে ব্যবহার করিবে। পরিবেষ্ণ-কালে 
রুচি-অন্ুসায়ে পিয়াজ, লম্বা ধরণে সরু সরু আকারে কুটিয়া, ঘ্বতে ভাজিয়া, খিচুড়ির 
উপর ছড়াইয়৷ দিবে । আধ পোয়া দাইলে দেড় পোয়া চাউল এবং আধ পোয়! 
স্বত বাবহার করিবে। অন্ান্ত মস্‌ল৷ প্রভৃতি, চাউল ও দাইলের পরিমাণ বুঝিয়া। 
স্থির করিয়া লইবে। ৮ 


তিলুয়া খিচুড়ি। 
এই খিচুড়িতে তিল ব্যবহত হয় বলিয়া, ইহাকে তিলুয্া। বা! তিবে 
খিচুড়ি কহিয়। থাকে । 'অন্তান্ঠ খিচুড়ির টায় এই খিচুড়ি-ও বেশ সুখাদ্য। 
প্রথমে তিলগুলি ধুইয়া, ভিজাইয়! রাখিবে। পরে তাহা বাঁটিবে। এখ 
আদর্ণ হরিদ্রা, ধনে এবং জীরামরীচ পৃথক্‌ পৃথক বাটিয়। রাখিবে | হিং শিতে 
পাষয়া, তাহাতে অল্প জল দিয়া, শিল ধুইয়৷ একটা বাটাতে তুলিয়া রাখিবে। 
দুধ কিংধ৷ জলে জাফরান ভিজাইয়। রাখিবে। 
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এখন পাক-পান্র জালে চড়াইবে। তাহাতে ঘ্বত ঢালিয়া দিবে, এবং উহা! 
পাকিরা আঁসিলে, তাহাতে লঙ্কা, তেজপাত, লবঙ্গ, ছোট এলাচ, দারচিনি 
ফেলির! দিয়া নাড়িতে থাকবে । একটু ভাজা ভাঁজা হইলে, উহাতে তিল- 
বাট! দিয়া, আবার নাড়িতে আরস্ত করিবে । অনন্তর তাহাতে চা”ল ডা'ল ঢালিরা 
দিয় নাড়িতে থাকিবে । উহা! ভাজ। ভাজা হইলে, হিপেষা! জল উহার উপর 
ঢালিয়। দিয় আবার নাড়িতে থাঁকিবে। যখন দেখিবে, জালে জল মরিয়া! আপি- 
য়াছে, অথন জাফরান গুলিয়া তাহাতে দিবে । জালে জল শুষ্ক হইয়া আসিলে, 
তাহাতে গরম জল ও লবণ ঢালিয়া দিয়া, একবার নাঁড়িয়! চাড়িরা, পাঁক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়৷ রাখিবে। খিচুড়ি ফুটিতে আয়স্ত করিলে, মৃদু আচে উহ! রাধিবার 
ব্যবস্থা ক্রিবে। মৃছ আচে খিচুড়ির জল মরিয়া আসিবে, অথচ উহা! সুশিষ্ধ 
এবং ঝরঝরে হইবে। অনন্তর তাহ! নানাইয়। লইলে-ই., তিলুর্া বা তিলে 
খিচুড়ি পাক শেষ হইবে । + 

যদি এক সের চাউলের খিচুড়ি রাঁধিতে ইচ্ছা কর, তবে মুগের দাইল 
দেড় পোয়া, তিল আধ পোয়া, আদা তিন তোলা, দারচিনি এক তোল, ছোট 
এলাচ ষোলটা, লবঙ্গ ২০টা, হিং চারি রতি ও স্বত এক পোয়া এবং লবণ 
ও জল পরিমিত ব্যবহার করিবে। 





খাঁড়া খিচুড়ি । 

উুইধ-শ এক-প্রকার মালাঈ খিড়ি। এই খিচুড়ি নান্সিকেল-হুধ 
সবার! রাঁধিতে হয়। খাড়া খিচুড়ির প্রধান উপকরণ চাউল, দাইল এবং কলাই 
শুঁটি। অনেকে পাঁচ ছটাক চাউলে, আধ পোয়া দাইল ও কলাই শুটির দান। 
আধ পোয়! এবং স্বৃত আধ পোয়া ব্যবহার করিয়! থাঁকেন। রুচি-অনুসারে 
পিয়াজ ব্যবছার কর! চলিতে পারে। অগ্ঠান্ত উপক্রণগুলি, পরিমাণ বুঝিয়! 

ব্যবহার করিৰে। রী 
প্রথমে চাউল ও জাঁইলগুলি বেশ গরিয়া বাড়িয়া বাছিয়। রাখিবে। 
পরে সমুদয় ঘ্বত জালে টড়াইবো। উহা! পাকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজপাত, 


জঙ্কা, পিয়াজ, লবঙ্গ, দারচিনি দিয়া, অনবরত নাঁড়িতে থাকিছে। মবলাগুণি 
২ 
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লাল বর্ণের হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাঁটা, ধনে-বাটা আদা-বাটা এবং লঙ্ক1-বাটা 
দিয়া, পূর্বববৎ নাড়িতে থাকিবে। মসলা ভাজার গন্ধ বাহির হইলে, তাহাতে চাউল, 
দাইল এবং কলাইশু টি দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে । অল্পক্ষণ পরে, তাহাতে নারি- 
কেল-ছুধ ঢালিয়া দিবে, এবং একবার নাড়িয়! চাঁড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাঁকয়া রাঁখিবে। 

যখন দেখিবে, দাইল ও চাউল সিদ্ধ হয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে লবণ 
দিবে। এই সময় হইত্তে আচ খুব কমাইয়! দিবে। একখানি 'কাঠের মৃু 
জালে অথবা আগুনের দমে, খিচুড়ি পাঁক করিতে থাকিবে; আর মধ্যে মধ্যে 
নাড়িতে থাকিবে। কারণ, এই অবস্থার বা এই সময়, ইহা ধরিয়৷ যাইবার 


সক্বিপ্ষ্র্ূপ সম্ভাবনা । অনন্তর তাহা উনান হইতে নামাইয়া লইবে। 


নারিকেল কোরার প্রৃতুড়ি। 


৩থমে নারিকেল কুরিবে। পরে বেশ করিয়া বাটিবে। এখন 
তাহাতে লঙ্কা-বাটা, সরিষা-বাঁটা, তৈল এবং লব্ণ মিশাইবে। নারিকেল-বাঁটাতে 
মসল৷ মিশান হইলে, কচি কুমড়া পঞ্্জার এক পিঠে, তাহা! পুক্ু করিয়া বসাইবে। 
পাতার যে দিকে নারিকেল দেওয়া হইয়াছে, তাহা! ভিতরে রাখিয়া, পাতাটা 
চারি ভাঁজ করিয়া, সরিষার তৈলে ভাজিয়৷ লইবে। এই 'পাতুড়ি উত্তম 
মুখ-রোচক। 


আলুর বড়া। 

তন পরিমাণ আনু$ সেই পরিমাণ ছোলার দাইল লইয়া, সিক্ধ 
করিবে! বেশ সু-সিদ্ধ হইলে নামাইবে। এবং ঠাণ্ডা হইলে তাহাতে হরিদ্রা- 
বাটা, লঙ্কা-বাটা, আর্দা-বাটা, আস্ত মৌরী, লবণ এবং সামান্ত সফেদা (চাউলের 
গুড়) মিশাইয়। চটুকাইবে। এই সবগুলি চটুকান হইলে, ইচ্ছা-অনুসারে 
ছে'ট কিংবা বড় আকারে (গোল গোল বড়া প্রস্তুত করিয়া, ঘ্বত কিংবা! তৈলে 
লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া লইবে। গরম গরম এই বড়া বেশ নুখাদ্য। ঝিচুড়ি 
রিংবা ভাতের সহিত উহা আহার করিতে পারা যায়। 


চর 
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বাঁধা কপির কোপ্তা-কারি। 


৩ু্মীথমে কপির উপরিভাগের সবুজ বর্ণের পাকা পাত ফেলিয়! দিবে। 

তালের গায়ে যে কচি পাত! থাকে, তাহা খুলিয়! কুটিবে। কুটিয়া ভাস! জলে 
একবার ধুইয়া, উহা জলে সিদ্ধ করিবে। পাতাগুলি নুদিদ্ধ হইলে, আল হইতে 
নামাইরা, জল গালিয়া ফেলিবে। , হাত-সওযা ঠা! হইলে, তাহা উত্তমরূপে 
চট্টকাইবে।, এরূপ নিয়মে চট্টুকাইবে, ঘেন কাদার ন্যায় হয়। এখন কপির 
পরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে লবণ, লঙ্কা-বাটা, এবং ামান্ত বেদন দিয়া! মাথিয়। 
লইবে। পরে তাহার এক একটী কোণ্তা গড়িবে। কোপ্তাগুলি ইচ্ছান্ুসারে 
ছোট কিংবা বড়, যেকোন আকারে প্রস্তত করিবে। 

এধিকে স্বত অথবা তৈল জালে চড়াইবে ) এবং তাহা পাকিচু! আসিলে, 
তাহাতে এক একটা কোণ্ডা, ছাড়িতে থাকিবে। ফুলরি ভাজার স্তায় উহা 
ভাজিয়। তুলিয়া! লইবে। এইরূপ নিয়মে সমুদয় তাজা হইলে, তন্থার৷ কোপ্ডার 
কারি পাঁক করিবে। ইচ্ছ। হইলে, এই কোপ্তা পোলাও, খিচুড়ি প্রভৃতির সহিত 
আহার করিতে পার! যায়। 

এখন পাক-পাত্রে ঘ্বৃত কিংবা তৈল জালে চড়াইবে। এবং উহা! পাঁকিয়া 
আমিলে, তাহাতে তেজপাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে। মসলা 
ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, আদা! বাটা, ধনে-বাঁটা 
এবং জীরামরীচ-বাট! দিয়া নাড়িতে থাকিবে । ইচ্ছা হইলে, ইহাতে সামান্ত 
দধি-ও দিতে পারা যায়। মদলাগুলি উত্তমরূপে ভাজ! ভাজ! হুইয়1, সুগন্ধ 
বিস্তার করিলে, তাহাতে পরিমাণ মত জল ঢাঁলিয়! দিবে। জল ফুটিতে আরস্ত 
হইলে, তাহাতে কোস্তাগুলি ও লবণ দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে। 
জালে জল 'মরিয়া, ঘন হইয়া আপিলে, উন্যুন হইতে ,পাক-পান্র নামাইবে। 
এখন গরম মসলার গুড়া কোপ্তার উপর ছড়াইয়া, দিয়া, একবার নাড়িয়া 
চাড়িয় পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিকে। অনন্তর তাহ পরিবেষণ কারবে। 





কলাই শু"টির কোণ্তা 


থম খোদ! ছাড়াইয়া, দানা গুলি বার! লইবে। এদিকে ভ'টির 
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পরিমাণ বুঝিয়া, লঙ্কা, ধনে ও আদা খিচ-শুন্ত করিয়া বাটিয়। রাখিবে। পরে 
ছোট এলাচ, দারচিনি, লবঙ্গ এবং জায়ফল গুড় করিয়া! লইবে। 

এখন শু টি-বাটাতে ছান1-বাট। এবং লঙ্কা, আদা, ধনে চটুকাইয়া। মাখিবে ॥ 
অনন্তর তাহাতে গরম মসলার গু'ড় ও লবণ মিশাইবে। এই সকল মিশান 
হইলে, উহাতে অল্প পরিমাণে স্থুজি কিংবা! আরারুট মিশাঠয়া, আর একবার 
ভাল করিয়া, চট্টুকাইয়৷ লইবে। এখন এই মিশ্রিত পিটিতে এক একটা কোপ্ত। 
গড়াইয়। লইবে। গোল ব। চেপ্টা যে কোন আকারে কোপ্ডাগুলি প্রস্তুত 
করিবে। 

এদিকে জালে দ্বৃত বা তৈল চড়াইয়া দিবে । এবং উহা! পাকিয়া আসিলে, 
"'ভাহাতে কোপ্তাগুলি লাল্ছে ধরণে ক্রমে ক্রমে ভাজিয়৷ লইবে। গরম গরম 
অবস্থায় কণ। শু'টির কোন্তা বেশ ন্খাদ্য। লুচি, খিচুড়ি প্রভৃতির সহিত এই 
কোপ্তা আহার করিতে পার! যায়। আমিষ ও নিরামিষ উভয়বিধ-ভোজীর 
পক্ষে কলাই শু'টির কোপ্তা সমান আদরণীয়। 


বেসনি-ফুলকপি। 
তল দিয়া ভাজিতে হয় বলিয়া, ইহাকে বেসনী ফুলকপি কহিয়া 
থাকে। বেসনী ফুলকপি, উত্তম স্বখাদ্য। ডা'ল-ভাত, খিচুড়ি এবং পোলাও 
প্রভৃতির সহিত উহা! আহার করিতে হয়। গরম গরম অবস্থায়, বড়-ই মুখ- 
রোচক। 
ফুলকপির এক একটা পাপড়ি কুটিয়া লইবে। ফুলের পরিমাণ বুঝিয়া, 
একটা পাত্রে ফেদা, বেসন, লঙ্কা বাটা বা গুড়, লবণ এবং জল এক সঙ্গে 
গুলিয়া, গোলা প্রস্তত করিয়া লইবে। গোল! পাতল! কিংবা ঘন হইলে, 
ভাজ ভাল হইৰে না। অর্থাৎ বেগুনি ভাজার হ্যায় গোল1”করিবে। 
এদিকে দ্বৃত কিং, তেল জালে বনাইবে। ষে কোন ভাজা! ভাজিতে তেলের 
পরিমাণ যে, একটু অধিক দিতেহয়, তাহা যেম মনে থাকে। কারণ, ভা! 
“তেলে, যে কোন ভাজ! ভাজিলে, উহা! বেশ ফুলিস্না উঠে । জালে তেল পাকিয়া, 
কল কল করিতে থাকিলে, কপি এক একটা পাপড়ি পুর্ব-প্রস্তত গোলাতে 
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ভুবাহয়া, তেলে ছাড়িয়া দিবে। জালে লাল্ছে বর্ণ হইলে, কপি তেল হইতে 
তুলিয়া লইবে। এইরূপ 'নয়মে সমুদয় ফুলগুলি ক্রমে ক্রমে ভাজিয়! লইবে। 
ভাঞ্জা ফুলগুলি, উনানের পাশে অর্থাৎ আগুনের আচে বাথিবে। লিখিত 
নিয়মে ভাজিয়! লইলে-ই বেসনী ফুলকপি ভাজা হুইল। 


আনুসিদ্ধ। 
আলু অত্যন্ত পু্ি-কর। কি দেশীকি গোল-আলু সকল প্রকার 

'আনু-ই শীতল, ভার, মধুর, গুরু-পাক, যল-মূত্র কর, হর্জর, কফ-কর, বাত- 
প্রকোপ-কর, বল-পুষ্টি-কর, স্তন্ত-বর্ধক এবং রক্তপিত্তের শাস্তি-কারক | * 

সদ্ধ করিবার পক্ষে বড় বড় আলু-ই উত্তম। প্রথমে আলুর'.ধাসা একটু 
বাঁধাইয়া ছাড়াইবে। এখন গ্মত্ততঃ আধ ঘণ্টা তাহা! ঠাণ্ডা জলে ভিজাইয়! 
রাখিবে। আলু জলে অধিকক্ষণ ভিজা রাখিলে, তাহার রং বেশ দাদ! 
হইবে। পরে তাহা আধক জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইবে। সিদ্ধ করিবার সময় 
উহ্থাতে সামান্ত লবণ ফেলিয়৷ দিবে। যথন বুঝিবে, উহ উত্তমরূপে ন্ুপিদ্ধ 
হইয়াছে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইয়া, জল গালিয়া ফেলিবে। জল 
গালিয়া, পাত্রটা উনানের আঁচে রাখিয়৷ দিৰে। আগুনের আঁচে রাখিবার 
কারণ এই যে, আলুর গায়ের জল গুকাইয় যাইবে । অনস্তর তাহ! মষ্টার্ড-সহ 
অথাৎ মষ্টার্ড জলে গুলিয়া, তাহাতে একটু লবণ মিশাইয়া, আলুর সহিত 
আহার করিবে। অন্ত প্রকারে খাইতে হইলে, আলুতে লবণ, কীচা-লঙ্কা, 
একটু আদা-ছেঁচা এবং ঘ্বৃত কিংবা থাঁটি সরিষার তৈল মাথিয়া, আহার করিলে, 
উহা! অতি মুখ-রোচক হইবে। 

বহমুত্র-রোগ-গ্রস্ত রোগীর পক্ষে কোন-প্রকার আলু:ই পথ্য নহে। 








* আলুকং শীতলং সর্ব্বং বিষ্টস্তি মধুরং গুরু। 
হৃষটমুত্রমলং রুক্ষং দুর্জরং রক্তপিত্তনৃুৎ। 
কফানিলকরং বলাং বৃষ্যং স্তন্তাবিবর্ধথনন্‌ ॥ . 
স্পভাবপ্রকাশ। 
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ফুলকপির চচ্চড়ি | . 


লকপি একসের ও আলু এক পোয়। কুটিয়া লও। কলাই শু'টি 
এক পোয়া খোল। ছাড়ায়! রাখ। পাক-পাত্রে তিন ছটাক সরিষার তৈল 
দিয়া, জালে চড়াইয়৷ দা8 ; তৈল পাকিয়৷ আসিলে, ফুলবড়ি আধ পোয়া ভাজিয়া, 
স্বতন্ত্র-পাত্রে তুলিয়া রাখ। বড়ি ভাজ! হইয়া যে তেল পাঁক-পাত্রে থাকিবে, 
মেই তেলে কপি, আলু এবং কলাই শুঁটি ভাজিয়া লও। এখন' হুরিদ্রা-বাটা, 
লঙ্কা-বাটা, জীরামরীচ-বাটা, ধনে-বাট!, আধ পোয়! জলে গুলিয়া ঢালিয়! দাও । 
ছই এক-বার ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে লবণ দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । 
যখন দেখিবে, তরকারি প্রায় সিদ্ধ হইয়। আসিয়াছে, তখন তাহাতে বড়ি-ভাজ। 
ঢালিয়। দা অনন্তর পাক-পাত্রটী জাল হইতে নামাইয়, অপর পাত্রে এক 
তোলা ঘ্বৃত দিয়া জালে চড়াও ; এবং উহ! পাকিল্না আসিলে, তাহাতে তেজপাত, 
লঙ্কা ও পাঁচ-ফোড়ন ফেলিয়! দাও। পাঁচ-ফোড়ন ফুটিয়। আপিলে, তাহাতে 
তরকারি ঢালিয়। দিয়া, এক-বার নাড়িয়৷ চাড়িয়া দাও। সম্বরা দেওয়ার পর, 
ছোট এলাচ, দারচিনি ও লবঙ্গ বাঞ্জীর সহিত এক তোলা ঘ্বত মিশাহয়! ঢালিয়। 
দিয়া, এক-বার নাড়িয়া চাড়িয়া-ই, উনান হইতে পাক-পাত্র নামাইয়া লও । 

সামিষ চন্চড়ি রাধিতে হইন্লে, তরকারিতে লবণ দেওয়ারু পূর্বে ভাজ! 

মাছ ঢালিয় দিবে । গল্া-চিংড়ি, দেশী কই কিংবা রুই প্রত্থৃতি উৎকষ্ট-জাতীয় 
মাছ হইলে-ই তরকারি অধিকতর ন্ুমিষ্ট হইয়! থাকে। 








ইচড়ের কোম্মা ৷ 


উই চড়ের ডান্লা কালিয়া! এবং কোরমা প্রভৃতি নানাবিধ উপাদেয় 

বঞজন প্রস্তত হইয়৷ থাকে। প্রথমে ইচড়ের খোল! প্রভৃতি ছাড়াইয়া, বড় বড় 

ভূম ডুম করিয়া কুটিয়া লইবে। পরে তাহা ভাসা জলে ধুইয়া, জলে সিদ্ধ 

করিবে। সিদ্ধ হইলে)জ; গালিয়া ফেলিবে ; পরে তাহা ঘ্বত কিংবা তৈলে 
এক-বার কসিয়া নামাইয়া রাখিবে। 

এ দিকে ঘ্ৃত জালে চড়াইবে; এবং তাহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজ- 

পাত, দারচিনি এবং ছোট এলাচের দানা ফেলিয়। দিয়া! নাঁড়িতে থাকিবে। এ 
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সকল ভাজ! ভাজ! হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা আদা- 
বাট। এবং জীরামরীচ-বাট। দিরা, অনবরত নাড়িতে থাকিবে । মসল! সকল 
আধ-ভাজ৷ হইলে, তাহাতে দধি ও সামান্ত মিষ্ট ঢালিয়৷ দিয়া, পুর্ব্বের স্টায় 
নাড়িবে। এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, বেশ রঙ. হইয়াছে, তখন 
তাহাতে ই চড়গুলি ঢালিয় দিয়া, ছুই একবার নাড়িয় ,চাড়িয়। দিবে । জল 
অধিক দিবে না, কারণ ই'চড় পূর্বে পিদ্ধ করা হুইয়াছে, অধিক জল দিলে, অধিক 
জল থাকিবে, এবং ব্যঞ্জন পান্সে হইবে। এখন পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া 
দিবে। ঢুই। এক-বার ফুটিয়া আদিলে, ব্যগ্জনে পরিমাণ মত লবণ দিবে । জালে 
অন্নক্ষণ থাকিলে, কোম্মী প্রস্তত হইবে । তখন তাহা জাল হইতে নামাইবে। 
অনস্তর ব্যঞ্জনের পরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে গরম মসলার গুড় ছড়াইয়! দরিয়া, এক- 
বার নাড়িয় চাড়িয়। কোম্মা ঢাকিয়া রাথিবে। গরম মসল! অর্থাৎ “ছাট-এলাচ, 
দারুচিনি, লবঙ্গ প্রভৃতি আগুনে দাঁমাগ্ত গরম করিয়া, তাহা গুড় করিয়া! লইবে। 
ইচ্ছা হইলে, কোর্ম্মাতে সামান্ত কিস্মিস্‌ দিতে পারা. যাঁয়। এই কোম্মী আহা- 
রের সময় মাংস বলিয়! ভ্রম জন্মিবে। 


গল্দা চিংড়ির মালাইকারি। 


প্রসীন্দ! চিংড়ি স্বভাবতঃ-ই সুস্বাহু, কিন্ত উহাতে মালাইকারি র'ধিলে, 
তাহা আরো! সুখাদ্য হইয়৷ থাকে । মাছের পরিমাণ বুঝিয়া, ছই একটী ঝুন! 
নারিকেলের ছুধ গালিয়া রাখিবে। নারিকেল-কুরাতে অল্প গরম জল দিয়া, 
কাপড়ে নিংড়াইয়! লইবে। 

এ দিকে মাছ কুটিয়। বাছিয়া, তৈলে ভাজিয়া লইবে। মাছ ভাজা হইলে, 
একটা পাত্রে ঘৃত চড়াইবে, এবং উহা পাকিয়। আসিলে, তাহাতে তেজপাত, 
লঙ্কা-বাটা, হরিব্র!-বাট?, আদ-বাটা, পিয়াজ ( রুচি হইলে )-বাট। দিয়া নাঁড়িতে 
চাঁড়িতে থাকিবে । বেশ তাজা-ভাজ! হইলে, তাহাতে ভা মাছগুলি ঢালিয়া 
দিয়া, ছই এক-বার নাড়া-চাড়া করিবে। পরে তাহাতে! নারিকেল-দুধ ও লব্ণ 
দিয়া, এক-বার মাড়িয়! চাঁড়িয়া॥ পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। যখন 
দেখিবে, ব্যঞ্জন বেশ রংদার এবং ঝোল ঘন হুইয়া আনিয়াছে, তখন তাহা জাল 


১৮৪ পাক-প্রণালী। 


হইতে নানাইবে। নামাইয়া তাহাতে গরম মসলার গুড়া ছড়াইয়া! দিবে। 
গরম মসল! কাচ। অস্থায় বাটিরা। দেওয়! অপেক্ষ।, উহা কাট-খোলায্ অল্প ভাজিয়া, 
খড় করিয়। লইবে। নেই গু'ড় ব্যঞ্জনে ব্যবহার করিলে, স্কুগন্ধে ব্যঞ্জন ভর্-ভর্‌ 
করিতে থাকিবে । লিখিত নিপ্নমে পাক করিলে, গল্দ! চিংড়ির মালাইকারি 
প্রস্তত হইল । 





রাড াারসরারাটি 


চিংড়িমাছের দো-পিয়াজা। . 
(৮১পিয়ান। অর্থে ছুইবার পিয়া্। এই ব্যঞ্জনে অধিক পরি 
মাণে পিয়াজ ব্যবহৃত হইয়! থাকে । 
বড় বড় গল্দরা চিংড়ি-ই দে।-পিয়াজার পক্ষে প্রশম্ত। এখন মাছগুলি ডুম 
ডুম করিয়াঁ-কৃটিয়। বাছিয়! ধুইয়া লইবে। পরে তাহা তৈলে ভাজিয়! রাখিবে। 
এ-দিকে মাছের পরিমাণ বুঝিয়া, স্বত জালে, চড়াইবে, এবং তাহা পাকিয় 
আসিলে, তাহাতে পিয়াজের কুচি লাল করিঘ্না! ভাজিয়! পাত্রাস্তরে তুলিয়! 
রাখিবে। পরে অবশিষ্ট ঘ্বতে পিয়াজ-বাটা, হুরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, আঘদ1-বাটা, 
এবং এক-কোস্সা (রুচি হইলে) রহুন-বাটা টালিয়। দিয়! ভাঙিতে থাকিবে । 
মসলাগুলি ভাজ। ভাজ! হইলে, তাহাতে মাছের ডুমগুলি ভাজিবে। অনস্তর, 
তাহাতে সামান্য জল ঢালিয়। দিবে। ছুই এক-বার ফুটিয়া ত্মাসিলে, মাছের 
পরিমাণ বুঝিয়। লবণ দিবে। দো-পিয়াজায় জল অধিক ব্যবহৃত হয় না। 
গা-মাখা গা-মাথা গোছের হইবে । যখন দেখিবে, জল মরিয়া আসিক্সাছে, তখন 
তাহা নামাইবে, এবং পুর্বে যে পিয়াজ ভাঙ্জিয়া রাখিয়াছ, তাহা গুড় করিয়া 
মাছের উপর ছড়াইয়! দিয়, এক-বার নাড়িয় চাঁড়িয়া লইলে-ই, দৌ- পিক 
পাক হইল। দে-পিন্লাজ। উত্তম সুখাদ্য। 


পাত-ইলিস। 

(ভভলেহ্ভাগ্‌ অধিক থাকে বলিয়া-ই, ইলিস মাছ অতাস্ত সুদ্বাছ 
এবং মুখ-রোচক। নানা-প্রকার 'প্রণালীতে ইলিস মাছ রাধা হুইয্। থাকে 
পল্মার ইলিস অপেক্ষ। গঞ্জার টাটকা মাছ-ই বিশেষরূপ ন্ুস্বাছ। পাত-ইলিস 
রাধিবার নিয়ম অতি সহজ। 
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প্রথমে ইলিসের আঁইস প্রভৃতি পরিষ্ণাঁর করিবে । পরে তাহা ছোট ছোট 
টুকর! আকারে কুটিবে। "এখন মাছের পরিমাণ মত হরিগ্রা-বাঁটা, পিয়াজ-বাঁা, 
সরিযা-বাঁটা, লঙ্ক'-বাটা, লবণ এবং খাঁটি সরিষার তৈল, এ টুকরা মাছে বেশ 
করিয়! মাথাইবে। এখন কচি কুমড়া কিংবা লাউপাতায় মাছের টুকরা দিয়া, 
পাতাটি চারি ভাজ করিবে। এইকপে সমুদয় মাছ পাঁতায়ভীজ বা মোড়া হুইলে, 
তাহ! তৈলে ভাজিয়া লইলে-ই, পাত-ইলিস প্রস্তত হইল। পাত-ইলিস বেশ 
মুখ-রোচক 4 ধাহাদ্বের পিরাজ আহারে প্রবৃত্তি না থাকে, তাহার] উহার 
পরিবর্তে আঁদা-বাটা ব্যবহার করিতে পারেন। আর পাকা অর্থাৎ শুফ লক্ষার 
পরিবর্তে কাঁচা লঙ্কা হইলে, উহা! আর-ও উপাদেয় হইয়া থাকে। 








কই-কপি। 


৩ীথনে বড় বড় দেশী কই মাছ কুটিয়া ঝুছিয়া ধুইবে। পরে তাহাতে 
লবণ-হরিদ্রা মাথিয়া তৈলে ভাজিয়! রাখিবে। 

এ দিকে বাধা কপির ভিতরের পাতা একটু বড় বড় করিয়া, কুটির! লইবে। 
কপির পরিমাণ বুঝিয়া, আলু ডুম ডুম করিয়া হবে এবং মটর শু টিগুলি ছাঁড়াইয়! 
বাখিবে। এ 

এখন পাঁক-পাত্রে শ্বত কিংবা ;তৈল জালে চড়াইবে। উহ! গাকির 
আসিলে, তাহাতে আলু ও শুটিগুলি কসিয়া, পাত্রান্তরে তুলিয়া রাঁখিবে। গরে 
পাক-পাত্রে পুনর্বার স্বত কিংব! তৈল পাকাইয়। লইয়া, তাহাতে কপি উত্তমরূপ 
কসিয়া নামাইবে। অনন্তর পাক-পাত্রে পুনর্ধার দত কিংবা! তৈল জালে চড়াইবে 
এবং তাহ1 পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা, তেজপাত দিয়া! নাড়িতে থাকিবে। 
অল্প ভা! ভাজা হইলে, তাহাতে পাঁচ-ফোড়নফেলিয়া! দিবে । উহার চুড়-ছুভ় 
শব্দ কমিয়া আসিলে, তাহাতে হরিদ্রা, লঙ্কা, জীরামরঠচৈ বাট! দিয়। নাঁড়িতে 
থাকিবে। মমলাগুলি তাজা! ভাজ। হইলে, তাহাতে পরিমাণ মত জল ঢালিয়! 
দিবে। যখন দ্রেখিবে, জল ফুটিতেছে, তখন তাহাতে “কলি, আলু, শুট এবং 
মাছগুলি চালিয়। দিয়া, পাঁক-পান্রের মুখ ঢাকিয় দিবে ।* অর্ধেক জল মরিয়া 


দিলে, ব্যঞ্জনে লবণ দিয়া, একবার নাড়িয়৷ চাড়িয়া দিবে। কই-কপির অধিক 
২৪ 
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ঝোল রাখিবে ন7া। গা-মাখ! গোছের ঝোল রাখিবে। নামাইবার সময় দ্বৃতে 
গরম মসলার গুড় গুলিয়া ব্যঞ্জনে ঢালিয়! দিয়া, এক-বার ভাল করিয়া নাড়িয়। 
চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! রাখিবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, 
কই-কপি অতি উপাদেয় হইবে। 


মিস-কারি। 
তো মল মাংস দ্বারা এই কারি বা কালিয়া! পাক-করিতে হয়। 
প্রথমে হাড় হইতে মাংস পৃথক করিয়া লইবে। পরে মাংস খুব ছোট ছোট 
টুকরা টুকর! করিয়৷ কাঁটিবে। মাংসের টুকরা যত ছোট হয়, তত-হ ভাল। 
বড় টুকরা আদৌ ব্যবহার করিবে না। মাংসের স্ঠায় আলুর-ও ছোট ছোট ডুমো “ 
কুটিযা টরাখিবে। আর মাংসের পরিমাপ বুবিয়া, ছোল! ব! বড় বড় সাদা 
মটর জলে ভিলাইয়া রাখিবে। 
এদিকে পাক-পাত্রে ঘ্বৃত চড়াইবে, এবং উহা! পাকিয়৷ আলিলে, তাহাতে 
আলু ও ছোলাগুলি কসিয়া রাখিবে। 
এখন মাংসের পরিমাণ এরিয়া, তাহীতে জল দিয়া সিদ্ধ করিতে জালে 
বসাইবে। এরূপ নিয়মে জল দিবে, মাংসে যেন অধিক জল না থাকে, অর্থাৎ 
₹স প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিবে, অথচ জল-ও মরিয়া যাইবে। পরে, তাহাতে 
লবণ দিবে। 
অনন্তর পাক-পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইবে, তাহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে 
লঙ্কা, লবঙ্গ, ছোট এলাচের দানা _ এবং তেজপাত ফোড়ন দিবে। পরে 
তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, আদা.-বাটা, ধনে-বাটা, এবং সামান্ত জীরা- 
ম্বীচ-বাট! দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । একটু পরে উহাতে দধি দিয়া নাড়িতে 
থাকিবে । এবং মধে) মধ্যে জজের ছিটা মারিতে থাকিবে । নাঁড়িতে নাড়িতে 
বখন বুঝিবে, মসলার গদ্ধে ভর্-ভর্‌ করিতেছে, আর ঘ্বতের উত্তম রং হইয়! 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে মাংসগুলি ঢালিয়৷ দিবে । এবং অন্পক্ষণ নাড়- 
চাঁড়ার.পর, মাংসে গরম জল ঢালিয়! দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। রাখিবে। 
ছুই একবার ফুটিয়া উঠিলে, আলু ও ছোল! এবং লবণ দিয়া, মৃদু জাল দিতে 
থাকিবে। 


বিবিধ-রদ্ধন-প্রণালী। ১৮৭ 


জালে যখন দবেখিবে, মাংস বেশ সুসিপ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তথন উহা! আর 
জালে ন! রাধিযা, পাক-পাত্র জাল হইতে নামাইবে। এখন গরম মসলার গুড়া, 
এবং রুচি হইলে, স্বতে তাজ! পিয়াজের চূর্ণ উহাতে দিয়া, একবার নাড়িয়া 
চাড়িস্া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়! রাখিলে-ই মিস্‌-কারি পাক হইল। 











পথ্যে গাঁদাল পাতা৷ ভাজ! । 


শউউরাময় রোগীর পথ্যে গাঁদাল পাতার ঝোল ও পাতা ভাজ। 

অত্যন্ত উপকারী । গীঁদাল পাতার গ্তায় পল.তা। এবং নাল তা-ও স্থপথ্য ; এমন 
কি, ওষধের গুণ-কারক। 

গাঁদাল এক-জাতীয় লতা; এই লতার পাতা-ই পথ্যে ব্যবহৃত হুইয়! থাকে । 
গীদালের সতেজ পাতাগুলি ডাট! হইতে ছিড়িয়। লইয়া, ভাঁগার্শজলে ভাল 
করিয়। ধুইবে। জল বরিয়া গেঠ, পাতায় লবণ মাথাইয়! রাখিবে। 

এদিকে পাতার পরিমাণ বুঝিয়!, কড়াতে তৈল আলে চড়াইবে, এবং তাহ। 
পাকিয়! আম্লিলে, তছ্পরি ফোড়ন দিয়া, পাতাগুলি ফেলিয়া দিবে। বদি 
পুর্ব পাতায় লবণ মাথা না হয়, তবে এই সময় উহাতে লবণ দিতে পার। 
পাতীগুলি মুচমুচে হইলে, নামাইয়! আহার কুরিবে। ইহা! অত্যন্ত স্ুপথ্য। 
রোগীর জন্ত যে সকল ভাজ! ব্যবহৃত হইবে, তাহাতে অধিক তৈল কিংবা স্বৃত 
আদৌ ব্যবহার করিবে না৷ কারণ, তন্বারা পেটের অন্ুখ বৃদ্ধি করিয়! থাকে । 
আর তৈলাদি থাটি হওয়া আবশ্তুক। 


চে 


হিঞ্চে সিদ্ধ । 


ভে শীক অত্যন্ত উপকারী । স্আাযুর্বেদ-শাস্ত্রে লিখিত আঁছে-- 
হিঞ্চে শাক সারক, তিক্ত রসযুক্ত, কুষ্ঠ-নাশক আর শ্লেম্মা ও পিত-নাশক।* 
হিঞ্চে ভাতে ও ঘণ্ট রদ্ধনে ব্যবহৃত হইয়! থাকে । শীক ভাতে দয়া, সিদ্ধ 
করিলে, ভাতের রঙ, ময়লা হইয়া থাকে, এজন্ত ভাণ্ে ন/ দিয়া, শ্বতয্র সিদ্ধ 
করিয়া লইলে ভাল হয়। 
* হিলমোৌচী সরা তিক্ত কুট গেমপিত্তনুৎ । 


১৮৮ পাক-প্রণালী 





টাটকা শাকের কচি পাতা! ও ডাটা-ই খাদ্যের উপযুক্ত । শক্ত ডাট। ও 
পাঁক! পাতা সুখাব্য নহে, এবং গীড়া-দায়ক । হিঞ্চের কচি ডগ পাতা-সহু 
বাছিরা লইবে ঃ পরে তাহা ভাঁদা জলে ভাল করিয়া ধুইবে। এখন তাহা 
সিদ্ধ করিবে । যদি ভাতে সিদ্ধ করিতে হয়, তবে শাকগুলি একটি আঁটি 
ইধিছা। ভাতে দিবে ।« সিদ্ধ হইলে, উহার জল ঝরাইয়!, তাহাতে খাটি সরিষার 
তৈল ও লবণ মাখিয়া লইবে। কেহ কেভ'আবার উহাতে কাচা লঙ্কা ও পিয়া- 
জের কু'চ-ও ব্যবহার করিরা থাকেন । ক 

পিদ্ধ করিবার সমর ভাটা-সহ্‌ উহ যেরূপ লম্বা লম্বা থাঁকে, আহারের সময় 
তাহ! অত্যন্ত অস্থবিধা-জনক হইয়! উঠে। এজন্য সিদ্ধ শাকগুলি ছুরি ছার! 
কুচি কুচ করিয়া, তাহাতে তৈলাদি মাখিয়া লইলে-ই ভাল হয়। 


ডিমের কাঁট্লেট। 
গ্রতথমে ডিম জলে সিদ্ধ করিবে। উত্তমরূপ সিদ্ধ হইলে, ভিতরের 

তরলাংশ কঠিন হইবে। এখনুষ্ঠউম গরম জল হইতে তুলিয়া! ল্ইবে। ঠাণ্ড 
*ইলে, ডি-মর উপব্রিভাগের খোলা ছাড়াইবে ॥ পরে ডিম খণ্ড খণ্ড আকারে 
কাটিবে। - ৃ 

এ দিকে কীচা ডিম ভাঙ্গিয়, তাহার ভিতরের তরলাংশে আদার রস, পিয়া- 
জের এন, লঙ্ক1-বাটা বা গুড়া, লবণ এবং বিস্কুট অথব] ময়দা কিংবা! বেসন 
মিএইয়া। ফেট।ইবে। উহা! যেন খুব ঘন না হর। অনন্তর, ঘ্বত জালে বসা ইয়া, 
পাঁকত4। লইবে। এই সমর এক এক খণ্ড ডিম গোলাতে ভুবাইয়া, স্বতে 
বাদাম। ধরণে ভাজিয়া লইবে। ভাজা হইলে, গরম গরম পরিবেষণ করিবেন 

ইচ্ছা! হইলে আবার এই কাটুলেটের কালিয়া প্রস্তুত করা যাইতে পারে । যে 
নিয়মে কালিত্ন। পাক কর! হইয়। থাকে, নেই নিয়মে প।ক.করিবে ; কিস্ত অধিক 
ঝোল রাখিবে না । গা-মাখা-গোছের হইলে, বেশ মুখ-প্রিয় হইবে। 





চ 


বিবিধ-রদ্ধনপ্প্রণালী । ১৮৯ 


মাংসের বরফি । 


৬ 
"বাহু স ছার! নানাপ্রকার সুমিষ্ট খাদ্য প্রস্তুত হইয়া থাকে। 
মাংসের জেলি, মাংসের রসগোল্লা প্রভৃতি উপাদেয় খাদ্য-সমূহ রসনার অত্যন্ত 
জাদরণীয়। মাংস স্বভাবত-ই পুষ্টকর, উহা! যে-কোন-প্রকারে আহার করিলে, 
শারীরিক বল-বিধান-পক্ষে বিশেষরূপু উপকার হইয়া থাঞ্চে। 
প্রথমে মাংস বড় বড় আকারে কুটিয়! লইবে। পরে তাহা জালে সিদ্ধ 
করিবে। সত্বমরূপ সুসিদ্ধ হইলে, জ্বাল হইতে নামাইবে। এবং হাত-সওয়া 
ঠাণ্ডা হইলে, তাহা খুব চট্কাইবে। অনন্তর হাড় ও মাংস ফেলিয়া দিয়া, 
ঘুষ বা ঝোল একটী পাত্রে রাখিবে। এ দিকে “ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার 
শ্বেতোংশ এক্‌ পাত্রে ও হরিদ্রাংশ অপর পাত্রে রাখিবে। এখন ঝোলের 
সহিত ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাইয়া, খুব ফেটাইতে থাকিজ্শ উত্তমরূপ 
ফেটান হইলে, আবার শ্বেতাংশ মিশাইয়া, পূর্বের স্তায় ফেটাইয়া লইবে। পরে 
বার-কতক এক পাত্র হইতে জন্ পাত্রে ঢালা-ঢাঁদি করিয়া, কাঁপড়ে ছাকিয়। 
লইবে। এখন এই ঝোল আগুনে চড়াহিয়া, মৃদু জাল দিতে থাকিবে । ছুই 
একবাঁর ফুটিয়। উঠিলে, তাহাতে'পরিমাণ-মত ছোট এলাচের গু'ড়, দাঁরুচিনির 
গুড়, এবং চিনি দিয়া নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখিবে, বেশ আঠার স্তায় হইয়া 
আসিয়াছে, তঞ্চন তাহা জাল হইতে নামাইয়া, পুনর্বার কাপড়ে ছণকিয়া, একটা 
পাতলা রূপার ব। কলাই কর! বাঁটীতে রাখিবে । অনস্তর, বাটটী বরফের উপর 
বদাইয়। দিবে। অর্থাৎ এরূপ নিক্বমে বসাইবে, যেন বাটীর চারিদিক বরফে 
ডুবিয়া থাকে, অথচ ব্রফ গলিয়! যেন ক্রিতরে জল প্রবেশ করিতে না পারে । 
বরফে মধ্যে মধ্যে লবণ মাখাইয়। দিবে, তাহা হইলে, উহ! শীঘ্র গলিয়! যাইবে না৷ । 
যেখানে বরফ পাওয়া না যায়, তথায় এক পোয়া সোর! ও এক ছটাক নিষাদল 
জলে গুলিয়া, সেই জলের উপর বসাঁইলে-ও জমিয় যাইরে। একবারে ন1 জমে, 
আধ ঘণ্টা অন্তর প্রন জল প্রস্তুত করিয়া, ছুই তিনবার বসাইলে-ই জমিয়। 
যাইবে। জমিয়া আদিলে, বরফি কাটার স্তাঁয় ছুরী ঘুরা বাটিয়া লইবে ॥ 





১৯৪ পাকপপ্রণালী। 


লাউয়ের সরুচুক্লি। 

-্স্পিটে কিংবা পায়সের পক্ষে কচি লাউ-ই প্রশস্ত । প্রথমে লাউয়ের 
খোসা এবং বুকো ছাড়াইয়া ফেলিবে। পরে তাহা সরু সরু করিয়া কুটিয়া, 
জলে সিদ্ধ করিবে। ন্ুসিদ্ধ হইলে, তাহা জাল হইতে নামাইবে। এবং ঠা 
হইলে, তাহ নিংড়াইয়া/ জল গালিয়া ফেলিবে। 

এ দিকে, একটা পাক-পাত্রে ঘ্বুত জালে চড়াইবে। এবং তাহ! পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে তেজপাত ও জীরে ফোড়ন দিবে। জীরেঞ্লি ফুটিয়া 
আঁসিলে, তাহাতে লাউ দিয়া নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে। ইচ্ছ। করিলে, 
ফোড়নে ছোট এলাচের দাঁন! অন্ন থেত করিয়া দিতে পার। লাউ উত্তমরূপ 
কসা হইলে, তাহ! নামাইবে। 

এখন সর%লির যেরূপ গোলা! প্রস্তত করিতে হয়, চাউলের গুড়ি দুধে 
গুলিয়া, সেইরূপ গোল! করিবে । এই গোলাতে লাউ দিক্লা, খুব চট্কাইবে। 
চট্কাইলে, উহ! গোলার :হিত উত্তমরূপ মিশিয়! যাইবে। অন্তর এই 
গোলাতে সরুুক্লি প্রস্তত করিবে। লাঁউ-পিটে অত্যন্ত মোলায়েম হইয়া 
থাকে) এবং উহা! খাইতে-ও বেপমুখাদ্য । কামিনী ধানের চাউলের যে গুড় 
হয়, তন্ধার। যে কোন পিটে প্রস্তুত করিলে, তাহা অতি উপাদেয় হইয়! থাকে । 
চাউলের গু'ড়র অভাবে, ময়দার আটাতে-ও পিটে তৈয়ের করিতে পারা যায়। 
ইহা সরুচুক্লির ন্যায় খাইতে হয়। 





মি গোকুল-পুরি। 

তেক্িহ কেহ বলিয়া থাকেন, শ্রীকৃষ্ণ এই লুচি খাইতে তাল বাসি- 
তেন বলিয়া-ই, ইহার নাম গোকুল-পুরি হইয়াছে । এই পুরি বেশ সুখাদ্য। 
নারিকেল-ছুধ দ্বারা গোঁকুল-পুরি প্রস্তত করিতে হয়। লুচির ময়দা যে নিয়মে 
মাথিতে হয়, সেই নিয়মে, জলের পরিবর্তে, নারিকেল-ছধে ময়দা মাথিবে। মিষ্ট 
পুরি ভাজিতে হইলে, নাঁরিকেল-দুধে চিনি মিশাইয়! ময়দ! মাথিবে। এখন» 
' ছোট ছোট এক একটি €লচি কাটিয়া, তদ্বারা৷ সুগোলে লুচি বেলিবে। পরে 
তাহ ঘ্বৃতে তাজিয়া লইবে। ত্বৃতে ভাজিবার সময় মধ্যে মধ্যে, ঝাঝর! হাভায় 


বিবিধ-রদ্ধন-প্রণালী। ১৯১ 


লুচি দ্বতে ডুবাইয়া ধরিবে, খুব ফুলিয়া উঠিবে। গোকুল-পুরি ক্ষীরে ডুবাইয়া 
থাইতে বড় ভাল লাগে। * 

যদি নিমূকি করিতে ইচ্ছা হয়, তবে ময়দায় লবণ মিশাইয়! লইয়া, নারিকেল- 
ছুধে মাথিবে। আর মাথ৷ ময়দায় কিছু কালজীরা ও লেবুর রস মিশাইয়া লইলে, 
নিমৃকি অত্যন্ত স্থুখাদ্য হইয়া থাকে। অনন্তর, নিম্‌কি* ভাজার নিয়মানুসারে 
ময়দা বেলিয়া, উহ! ভা্িয়৷ লইবে । 


আহ্ুর-ক্দীর | 

৩০থমে আঙ্গুরগুলির বৌট! ফেলিয়া দিয়া পরিষ্কার করিবে) এবং যে 
সকল ফল পচা ব! দাগী, তাহা ফেলিয়। দিবে । এখন, এক প্লেনের আঙ্গুর অল্প 
জলে সিদ্ধ করিয়া, তাহার রঙ্গ বাহির করিবে । রূল বাহির করিয়া, একটা 
পরিষ্কত পাক-পাত্রে করিয়া, তাহা মুছু জালে ব্নাইবে। রস গরম হইলে, 
তাহাতে এক ছটাক চিনি মিশাইবে। তাগে ফুটতে আরম্ভ হইলে, ছুইটা 
ডিমের হরিত্রাংশ ফেনাইয়!, উহাতে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে। 
যখন দেখিবে, রন ঘন হুইয়৷ আসিয়াছে, তখন তাহাতে পরিমাণ-মত গৌলাপ- 
জল, অথবা রার ঠা অবস্থায় ছুই এক ফোঁটা গোলাপী আতর মিশাইয়া, 
একবার ভাল করিয় নাঁড়িয়৷ চাড়িয়া লইলে-ই আঙুরের উপাদেয় ক্ষীর প্রস্তত 
হইল। এই ক্ষীর অত্যন্ত সুখাদ্য এবং পুষ্টি-কর। শরীরের বল-বৃদ্ধির পক্ষে 
আঙ্গুর-ক্ষীর যার-পর-নাঁই উপকারী । 


গাঁউরুটীর পুডিং। 
ক্কেিদ্মি, মাখন, চিনি, লবণ, ভিম এবং গ্ররিমাণ-মত ছুগ্ধ। একটি 
পাক-পাত্রে মাখন দিয়া, কিস্মিস্‌ ও কটা থাক্‌ থাক্‌ সাজাইয়া, পাত্রী পূর্ণ কর। 
পরে তাহাতে ছুগ্চ, চিনি ও ভিমের কুন্ুমাংশ ঢািয়া 'দাও। অন্লক্ষণ পরে 
তাহাতে সামান্ত মাত্রায় লবণ দিয়া, কাঠ-কয়লার দমে বাইয়া রাখিলে-ই পুডিং 
গ্রস্তত হইৰে। 








১৯২ পাঁক-প্রণালী। 


পুভিং প্রস্ততের নিয়ম একরপ নহে ; ভিন্ন ভিন্ন প্রকার পুডিং বিভিন্নাকারে 
তৈয়ার করিতে হয়। ভিগ্নতান্থসারে ষে, পুডিংএর আঁশ্বাদ-গত পার্থক্য হইয়া 
থাকে, তাহ! বলা-ই বাহুল্য । 





সরেল!। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-সর এক সের, দোঁবরা চিনি আগ সের, পাঁনি- 
ফলের পালো এক পোঁয়া। বাদাষ এক ছটাক ও পেস্তা এক ছটাক, ছোট 
এলাচের দানা এক আনা, জাফরাণ হই আনা, ছুধ এক সের, খ্বত এক পোয়া, 
এবং পরিমিত গোলাপী আতর । 

প্রথমে খাঁটি ছুধের সর প্রস্তত করিবে ; অন্তর, একখানি চাটু মৃছ আচে 
বসাইয়া, তাহাতে অল্প স্বৃত ঢালিয়া দিবে । উহা পাকিয়া আপিলে, তদুপরি 
সরখানি পাতিয়া দিবে। আগুনের আচে সরের নীচের পিঠের ছুধ শুকাইয়া 
আসিবে; এখন সরখানি তুলিয়া, পাত্রাস্তরে রাখিবে, এবং ছুরি দ্বারা তাহা সরু 
সরু করিয়া কাটিবে। কন সরের কুচিগুলি লাল্ছে ধরণে স্বত ভাঁজিয়! 
রাখিবে। 

এদিকে ছুই-তার-বন্ধ চিনির রস পানিফলের পাঁলো মিশাইয়! জালে বসাইবে। 
উহা ছুই একবার ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে ছুধ ঢালিয়! দিবে। জালের অবস্থাস্ 
যে, উহা মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া দিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । যখন দেখিবে, 
দুধ ও চিনির রস অর্ধেক মরিয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে সরের কুচি, বাদাম 
ও পেস্তা ঢালিয় দিয়া, মুছ তাপ দিতে থাকিবে । সামান্ রস থাকিতে থাকিতে, 
তাহাতে জাফরাণ-বাটা দিয়! নামাইয়া! লইবে। এবং শীতল হইলে, তাহাতে 
গোলাপী আতর মিশাইবে । আতর ব্যবহারে আপত্তি থাকিলে, উহার পরিবর্তে 
কপূর মিশাইবে। লিখিতু নিয়মে পাক করিলে, সরেল। প্রস্তত হইবে। সরেলা 
অতি উপাদেয় এবং পরম পবিত্র খাদ্য । 











ব্্ধাবস্থার খান্ভ। 


খাদ্য আমাদের দেহ-ধারণ ও জীবন-রক্গসীর একমাত্র নির্দান, 
সেই খাদ্যের অপব্যবহার দ্বারা আবার আমাদের দেহ- 
ভঙ্গ এবং জীবন-ক্ষয়* হইয়। থাকৈ। দেহ রক্ষা কৰিতে 
"হইলে, স্বাস্থ্যের উপযোগী খাদ আহার করা একান্ত 
আবশ্তাক। বয়োভেদে আবার খাদ্যাথাদ্য নির্বাচন করিতে 
ছয়। যে খাদ্া আহার করিয়া, শিশুর দেহ-বদ্ধন* ও রক্ষণ হইয়! থাকে। 
তাহা আহার করিয়া, একজন যুবক কখন-ই জীবন* ধারণ করিতে সমর্থ হয় 
না) আবার যে পরিমিত গুরু-পাঁক খাঁদ্য আহার করিয়া, যুবক সহজে জীর্ণ 





১৯৪ পাক-প্রণালী ৷ 





করিতে সমর্থ হন, বৃদ্ধের পক্ষে তাহা আবার বিষ-তুল্য হইয়া! উঠে। এইরূপ 
বয়স, স্বাস্থ্য এবং শ্রমশীলতা-অনুসারে আহারের পার্থক্য হইয়া থাকে। বৃদ্ধ 
বয়সে শরীর-ন্ত-সমূহ শিথিল হইয়া আইসে ; দেহে শ্োণিত-প্রবাহ মন্দীভূত 
হইয়া পড়ে, এবং সেই সঙ্গে সঙ্গে দেহ ক্ষয় হইতে থাকে। একদিকে বার্ধক্য 
ও অপর দিকে মৃত্যু, বৃদ্ধ এই সন্ধি-্থলে দণ্ডায়মান থাকেন। সুতরাং এ 
সময়ে খাদ্যাদি বিষয়ে যে পরিমাণে ক্রটি ঘটিবে, সেই পরিমাণে মৃত্যু-পথে অগ্রসর 
হইতে হইবে। অতএব, এই সময়ে আহারে সংযম-ই বৃদ্ধের জীবন-রক্ষার 
একমাত্র সহীয়। কিরূপ আহার ছারা বুদ্ধের দেহ সুস্থ থাকিতে পারে, তৎসন্বন্ধে 
্বাস্থা-পত্রের লিখিত প্রবন্ধ নিম্নে প্রকটিত হইল। 

্ষ্টিস্থিতি-লয় বিশ্বজনীন নিয়ম। এই নিয়মের বশে সকল জিনিসের-ই 
উৎপত্তি, বৃদ্ধি ৬ বিনাশ ঘটিতেছে। পৃথিবীর স্থাবর-জঙ্গম, মনুষ্য, কীট-পতঙ্গাদি 
সকলে-ই এই নিয়মের অধীন। আজি যাহা নাই, কালি তাহা হইতেছে, যতদূর 
বৃদ্ধি পাইবার পাইতেছে, তাখার পর-ই ক্ষয় প্রাপ্ত হইয়া, যাহা হইতে উৎপত্তি, 
তাহাতে-ই বিলীন হইতেছে । মনুষ্য-ও এীরূপে জন্ম-জরাদির বশীভূত, )_আজি 
জরায়ুমধ্যে, যথাকালে তাহাশ্ইতে বহির্ণত হইয়া, শৈশব বাল্যাদি অবস্থায়, 
ক্রমশঃ বদ্ধিত হইয়া, যৌবনে পূর্ণাঙ্গতা পাইতেছে ! 

এই সকল অবস্থায় মানব-দেহের সমস্ত যন্ত্রই সমধিক কম্ম-শীল থাকে। 
শরীরে শোণিত-আোত খরবেগে প্রবাহিত হয়; শরীর সমধিক কর্মক্ষম হইয়। 
থাঁকে, পাক-স্ত্রে পাচক-রস প্রভূত পরিমাণে উৎপন্ন হয়, ক্ষুধা বৃদ্ধি হয়, শরীর-ও 
তদনুসারে সবল ও হৃষ্পুষ্ট হয়। যৌবনে এই জন্য-ই সর্ব্বাবয়ব ক্ষ্তিবিশিষ্ট এবং 
স্থুগোল ও সুন্দর হইয়া থাকে। যৌবনের পর, যত-ই বয়োবৃদ্ধি হইতে থাকে, 
তত-ই রক্তের তেজ কমিয়া আইসে, অর্থাৎ পূর্ববৎ রক্ত-সঞ্চালন হয় না। তাহা 
না হইলে-ই, সমস্ত যন্ত্র শিখিল হইয়া আইসে, শরীরস্থ পেশীগুলি-ও পূর্ববৎ সদ 
বিশিষ্ট থাকে না, ক্রমশঃ শিথিল হইয়৷ আইসে, তাহাদের আকুঞ্চন-প্রসারণ- 
শক্তি-ও উত্তরোত্তর কমিতে থাকে, আত্যত্তরিক যন্ত্র যকত, মৃত্রাশয় এবং পাঁকাঁ- 
শয়ীদির অভ্যন্তরে শোঁণত-সঞ্চালন" ক্রিপার-ও ভাস জন্মে, পাকাশয়ে পূর্ববৎ 


' পাঁচক-রস-ও সঞ্চিত হয় না; কারণ, পাচক-রসোৎপাঁদনের সহিত রক্ত-সধ্চালন- 


ক্রিয়ার বড়-ই ঘনিষ্ঠ সন্বন্ধ। রসশোধিকা নাড়ীগুলির ক্রিয়া-ও মন্দীভূত হইয়া 


বৃদ্ধাবস্থার খাস্ত। ১৯৫ 


আইসে। কায়িক ও মানসিক শ্রমশীলতা ক্রমশঃ ক্মিয়া আসিতে থাকে । 
আলন্তপ্রিয়তা৷ জন্মে ; পাক্কাশয়, আমাশয়, ও অন্ত্াদি যন্ত্রের আকুঞ্চন-প্রসারণ- 
শক্তি-ও এই সকলের সহিত কমিতে থাকে, এজন্ বার্ধক্যে কোষ্ঠবদ্ধত| ও উদরে 
বাফুসধ্ার বেশী হয়। ইহা; হইতে-ই পরিপাঁক-শক্তি কমিতে থাকে । ত্রিশ 
বৎসর বয়সে শারীরিক ক্লেদ নিঃসারণ-শক্তি যেরূপ বলবতী থাকে, পঞ্চাশ বৎসর 
বয়সে তাহার অনেক হাস হয়। ফেজিনিষ যত অবিক ব্যয় হয়, তাহার আয়-ও 
তত অধিক হওয়! আবশ্তক, না হইলে জমায় খরচে কুলাইবে কেন? যদ্ধি 
শরীর-বিধানে বেশী ক্ষয় না হয়, তবে আর অধিক খাদ্যের পরিমাণ কমাইতে 
ও বাঁড়াইতে হয়। এবিষয়ে সামপ্তন্ত না রাখিতে পারিলে-ই ঠকিতে হয়-_ 
* শরীরে রোগ সঞ্চিত হয়। কর্মক্ষম যৌবনে যে আহার করিয়! জীর্ণ করিতে 
পারা যায়, বৃদ্ধ বয়সে যদি সেইরূপে রসনা-তৃপ্তির জন্ উদর পূরণষ্জ করিয়া, ভক্ষণ 
করা যায়, তাহা হইলে, রসনা-পরিতোষের জন্ত বিষময় ফল উৎপন্ন হয়,_ 
তন্বারা শরীর খুব মোটাইয়! যায়, অর্থাৎ দেহে মেদ বৃদ্ধি, পায়, না হয় বাঁত 
রোগে সমধিক কষ্ট দেয়, অথবা শরীর-মন্ত্রগুলির মধ্যে এরূপ দূষিত পদার্থ 
সকল সঞ্চি হয় যে, তন্বারা অন্নে অন্নে তাহাদের ক্রিষা-বিকৃতি জন্মে, এবং 
তাহা হইতে-ই ক্ষয় উৎপন্ন হয়। ফলক্থা, ইহা টাক কড়ি নহে,_টাকা কড়ি 
যত জমে, তত-ই ভাল, কিন্তু শারীরিক আম্ন ব্যয়ের অবস্থা অন্যরূপ ; ইহার 
জমায় খরচে ঠিক থাঁকা-ই ভাল; জম! বেশী, খরচ কম, বা জম! কম, খরচ বেশী, 
এতছুভয়ের কিছু-ই ভাল নহে। বুদ্ধাবস্থায়, শারীরিক ব্যয় কমিয়া আইসে, 
এজন্য খাদ্যব্ূপ জমা-ও কম্‌ করা কর্তব্য । অল্প বয়সে যখন শরীরের অঙ্গ 
প্রত্যন্গগুলি বর্ধনশীল থাকে, কিংবা কাঁক্ষম যৌবনে যখন শরীর হইতে প্রচুর 
পরিমাণে ক্ষয় হয়, তখন প্রভূত পরিমাণে পৃষ্টি-কর খাদ্য ভক্ষণ করা আবন্তক। 
পরিণত বয়মে শারীরিক শ্রমের মাত্রানুসাঁরে উহার হাস বৃদ্ধি করিতে হয়) 
অর্থাৎ যদি শারীরিক, শ্রম বেশী করিতে হয়, তাহা' হইলে, খাদ্যের পরিমাণ 
অপেক্ষাকৃত বাড়াইতে হয়, নতুবা, উহা কমাইয়৷ 'দেওয়া-ই ভাল। এরূপ 
সামঞজস্ত রক্ষা করিতে পাঁরিলে, তবে, শরীর সুস্থ থাঁকে, এবং দীর্ঘজীবী হইতে 
পার! যায় । 

বৃগধাবস্থায় আহারের পরিমাণ না! কমাইলে, চর্বি বৃদ্ধি পায়, বাতে ধত্রে» 








১৪৩ পাক-প্রণালী 


অকাল-জরা হয়। একজন ডাক্তার শতবর্ষজীবী লোকের তালিকা সংগ্রহ 
করিয়! দেখাইয়াছেন যে, উপরে খাহ! ৰলা হইয়ার্থে তাহা ঠিক। এ সকল 
শতবর্ষজীবী ব্যক্তিগণ বার্ধক্যে পূর্বাপেক্ষা অল্লাহার করিতেন। তাহাদের 
মধ্যে অল্প লোকের-ই মাংসাহারে অভ্যাস ছিল। সীইত্রিশ জনের মধ্যে 
একজন বেশী বেশী খুঁইতেন, নয় জন মাঝামাঝি, কুড়ি জন তদপেক্ষা কম, 
চারি জন নাম মাত্র খাইতেন, এবং তিন জর্ম নিরামিষভোজী ছিলেন। যাহারা 
মাঝামাঝি মাংসাহার করিতেন বলা হইয়াছে, তাহাদের মধ্যে একজন দেড় 
পোয়া, একজন তিন ছটাক, একক্ধন আড়াই ছটাক, আর ছয় জর্ন আধ পোয়া 
করিয়া খাইতেন। স্ুরা-সেবন সন্বন্ধে-ও তাহাদের তদ্রপ মিতাচারিতা ছিল। 
পনর জন মোটে-ই স্থরাপান করিতেন না । চব্বিশ জন অল্প পরিমাণে, দশ জন ' 
তদপেক্ষা বেশ আর কতকগুলি লোক অল্প বয়সে পান করিতেন, বার্ধক্য 
একবারে-ই পরিত্যাগ করিয়াছিলেন। এই সকল লোকের বিষয় পাঠ করিয়া, 
বুঝা যায় যে, মদ্য, মাংস সম্বন্ধে তাহারা বিলক্ষণ মিতাঁচার ছিলেন । 

বার্ধক্যে দস্তহীনতা প্রযুক্ত, কঠিন দ্রব্য ভক্ষণ পরিত্যাগ করা-ই ভাল। 
উপযুক্তরূপ চর্বণ ব্যতীত কঠিন দ্রব্য পরিপাক করা যায় না, বাহ জীর্ণ হয় 
না, তাহা খাইলে, শরীর কখন সুস্থ থাকিতে পারে না। অতএব, তাহা 
পরিত্যাগ করা-ই যুক্তিযুক্ত। যে পকল দ্রব্য অতি কোমল, সুই সকল দ্রব্য 
অথব। তরল দ্রব্যের উপর-ই বুদ্ধধিগের অধিক নির্ভর করা কর্তব্য। অল্প বয়সে 
কোন রোগ ভোগ করিয়া, যদি দস্তের অকাল-পতন ঘটে, তাহ! হইলে, পূর্বোক্ত 
বিধি ব্যবস্থা! মানিবার ততটা প্রশ্নোজন নাই। 

সাব হেনরি টমশন নামে বিলাতের একজন স্প্ীসিদ্ধ ডাক্তার বয়ন এবং 
শ[নীরিক শ্রমভেদে আহারের পরিমাণের তারতম্য সম্বন্ধে অনেক অনুসন্ধান 
করিয়াছেন। তিনি বলেন”_“আলী। নব্বুই বৎসরের বৃদ্ধ প্রার-ই পাতলা ও 
অল্লাহারী হইয়া থাকেন।” পাঠক, তত্রপ বয়সে কি কাহাকে-ও স্থলকায় ও 
বহুভোজী দেখিয়াছেন? বোধ হয়, নয়। কোন কারণে পরিণত-বয়স্ক ব্যক্তি- 
গণের আহারের পরিবর্তন ' করিতে হইলে, অল্নে অল্পে করা-ই ভাল। সহসা 
পরিবর্তন করিলে, বিপরীত ঘটনা ঘর্টবার সম্ভাবনা । বৃদ্ধদিগের নিমন্ত্রণ খাওয়া 
কোন্-মতে উচিত নহে। তাহার প্রথম কারণ_-নিমন্ত্রণ স্থলে বহুবিধ খাদ্য 





বৃদ্ধাবস্থার থাগ্ । ১৯% 


৮ ীীশ্াীশ্ী্াীশীটী? 
্রস্তত হয়, একটু একটু করিয়া, সকলগুলি থাইলে-ও ভোজনের গুরুতা জন্মে । 
আর এক কা, যুবাদিসের পরিপাক-শক্তি, অতি ভোজনে বিক্কৃত হইলে-ও» 
সহজে প্ররুতিস্থ হয় ; কিন্ত বৃদধদিগের পক্ষে তাহা সম্ভবপর নহে; তাহারা এরূপ 
করিলে, নিশ্চয়-ই রুগ্ন হইয়। পড়িবেন। 

অতএব, আমাদের দস্তহীন পিতামহ-স্থানীয় বৃদ্ধ মহাশয়গণের পক্ষে ভাল 
জাল দেওয়া দুধ, আর ছুটি গলা ভাত ভিন্ন, অন্য কোঁন একার গুরুপাক বাঁ 
কঠিন দ্রব্য খাদ্যের পক্ষে উপযুক্ত বলিয়া বৌধ হয় না। তবে, নুসিদ্ধ শাক- 
স্জী, পু আঁমাদি ফল চোষণ দ্বারা তৎসমুদায়ের শল্তাদি ভক্ষণ নিষিদ্ধ নহে ॥ 
ফলকথা, যাহাতে পাঁকস্থলীকে অধিক খাটিতে হয়, এরূপ দ্রব্য ভক্ষণ সর্বতো- 
' ভাবে পরিত্যাজ্য । আমাদিগকে জীবনের আরস্তে ও অস্তে দ্বিবিধ অবস্থাতে-ই 
দস্ত-হীন হইতে হয়। আর এই ছুইটী অবস্থাতে-ই দুগ্ধ ভিন্ন অন্য কোন আহারের, 
উপর নির্ভর করিতে পারা! যায় নু । বৃদ্ধকে বলিষ্ঠ করিবার জন্য অধিক পরিমাণে 
থাওয়াইয়া কুফল ফলিতে দেখা গিয়াছে । 
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অন্ন-পারু । 

। রিষ্কৃত অন্ন দেখিতে-ও যেমন স্ন্দর, আহারে-ও আঁবাঁর সেই- 
সী রূপ তৃপ্তি-জনক। প্রথমে চাউলগুলি ঝাঁড়িয়, হাঁত-বাঁছাই 
করিয়। লইবে। পরে তাহা ভাসা জলে ছুই তিন বার 
উত্তমরূপ ধুইবে। এই ধোঁত চাঁউল জলে ভিজাইয়া 
রাখিবে। 

এদিকে উনানে জল চড়াইবে। অব্ন-পাঁকে জলের পরিমাণ একটু অধিক 
দিলে ভাল হয়। কারণ বেশী জলে ভাতগুলি গা-মেলিয়া বেশ নড়িতে চড়িতে 
পারে; আর চাউলের ময়লা! এ্রফনের সঙ্গে বাহির হইয়া, অন্ন সুন্দররূপ পরিষ্কৃত 
হুইয়! থাকে । 

লিখিত নিয়ম ব্যতীত অন্ন পাকের সময়, জলে সামান্ত ফটকিরি দিলে, 
অনগুলি মল্লিকা ফুলের স্তায় সাদা ধব্‌ ধব্‌ করিতে থাকে | পূর্বে উনানে 
যে জল-সহ ভাতের হাড়ি বসাইয়াছ, হাঁড়ির জল গরম হইলে, তাহাতে ধৌত 
চাউল টালিয়৷ দিবে। কাচা জলে চাউল দিবে না। এখন এই গরম জলে 
ফটকিরির গুড় এবং সামান্ত লেবুর রস দ্দিবে। ফটকিরি আগুনের উপর 
কিংবা তাওয়ার উপর রাখিলে-ই খৈহইবে। ধী থে গুড় করিয়া, ভাতের 
জলে দ্রিবে। এই সময় লেবুর ধ্স-ও দিতে পার। ফটকিরি ও লেবুর রসে 
ভাত পরিষ্কৃত হইবে। ফটকিরি দেওয়া হইলে, হাড়ির, মুখ ঢাকিয়। রাখিবে। 
উথলিয়৷ উঠিলে, তাঁতের ফেন কাটিয়া ফেলিয়৷ দিবে। অনন্তর অন্ন স্ুসিদ্ধ 
হইলে, ভাতের ফেন শীলিয়া ফেলিবে। ফেন গাঁলিয়া, হাঁড়িটা আর একবার 
আগুনের দমে বসাইবে। এইন্ধপ বসাইবার কারণ এই যে, আগুনের আচে 
ভাতের জল মরিয়া, উহা বেশ বর্ঝরে হইবে। ঝর্ঝরে ভাত-ই উত্তম জুখাদ্য। 





বিবিধ রগ্ধন-প্রণীলী। ১৯৯ 





আবার কেহ কেহ ফেন খ্গালিবার পূর্বে, ভাতে খানিকটা কাচা জল ঢালিয়! 
দিয়া, ফেন গালিয়া থাকেন। এইরূপ কীচ' জলে ধৌত অন্ন অত্যন্ত লঘু- 
পাক। আর এইরূপ শীতল জল দ্বারা ধুইয়া না লইলে, সেই অন্ন গুরু-পাক 
হইয়া থাকে। 

বৈদা-শাস্ত্রমতে নূতন চাউলের অন্ন শ্রেম্স-কর, স্বাদ, ুক্িগ্ণ, পুষ্টি-কর আর 
গুরু। পুরাতন চাউলের অন্ন, রুক্ষ, পথ্য ও অগ্রি-ৃদ্ধি-কর। এই কারণে-হ 
রোগীর পথ্যে*এই চাউল ব্যবহার করা উচিত। 

পূর্বেই ব্ল! হইয়াছে যে, ফেন গালিবার পূর্বের অন্নে কীচা জল ঢালিয়া 
*ফেন ন1 গালিলে, সেই অন্ন গুরু-পাক হইয়া থাকে । সেইরূপ ঠাণ্ডা ভাত-ও 
আহার করিলে, তাহা-ও গুরু-পাঁক হইয়া থাকে। অর্থাৎ সহজে হজম হয় না। 
ভাবপ্রকাশ-নামক চিকিৎসা-বিষয়ক গ্রন্থে লিখিত আছে, কীচা জলে ধুইয়া 
ফেন গালিয়৷ লইলে, সেই গরম ও পবিস্কত অন আহার করিলে, অগ্নির বুদ্ধি 
হয়, তৃপ্তি জন্মে, প্রজার হয়, এবং অত্যন্ত লঘু হয়। আর এরূপ অধোত অন্ন 
শীতল, বৃষ্য& গুরু-পাক ও কফ-জনক। অত্যন্ত গরম ভাত আহার করিলে, 
বলের হাঁস হইয়। ' থাকে। আর ঠীণ্। ও কড়কড়ে ভাত সহজে হজম 
হয় না। 1 ও 

ভাত ভিজাইয়! রাখিয়া, যে ভাত প্রস্তত হয়, তাহাকে পাস্তা ভাত কহে। 
এই ভাঁত আহার করিলে, নানাবিধ রোগ হইতে পাঁরে। বিশেষতঃ যে সময় 
দেশ-মধ্যে ওলাউঠা রোগ হইতে আরম্ত হয়, সেই সময় বাসী পাস্তা, কড়কড়ে 
কিংবা নৃতন চাউলের অনন আদৌ ব্যবহার করা উচিত নহে। পাস্তা ভাত 
বাত,,পিত্ব এবং শ্নেম্বা-কর আর রুক্ষ । | 





রি.” পিপাসা টি সিসি 


* সুযৌতঃ প্রক্রতঃ শিন্ঃ সন্তপ্তশ্টৌদনো লঘুঃ। 
অধৌতঃ প্রক্রত শি; শীতশ্চাপ্যোদনে গুরু: ॥-_চরক। 
+ ভক্তং বহ্িকরং পথ্যং তর্পণং মুত্রলং লঘু$। 
নুধৌতং প্রক্রতং চোফং বিশদ গুণবত্তরং | * 
অধোৌতমক্রতং শীতং বৃষাঙগুরু কফ গ্রাদং | 
অতুযুষ্ণং বলহৃত্তক্ং শীতং শুক্কঞ্চ দুর্রং 1-_ভাঁবপ্রকাশ 1 
; ভ্রিদোষকোপনং রক্ষং বার্ধান্নং নিশি সংস্থিতং।--রাজবন্লভ। 


ইতি পাক-প্রণালী। 


উদরাময় রোগীর পক্ষে পোড়ের ভাত যাঁঞ-পরহনীই উপকারী । এই অন্ন 
ধারক, লঘুংপাঁক আ'র পুষ্টি-জনক। ঘু'টের আগুনে পৌড়ের ভাত রাধিতে হয়। 
কয়লার জালে পন্ক অন্ন রোগীর পক্ষে অব্যবহার্ধ্য। মোট! চাউল অপেক্ষ। 
মরু পুরাতন চাঁউলের অন্ন-ই অতি উপাদেয় উপকার-জনক খান্ত। 





ফেন্সা ভাত। 


ঞ)ই ভাত অত্যন্ত পুষ্টিকর। ভাতের মাড় বা ফেন গালিয। 
ফেলিলে, সেই সঙ্গে অন্নের সাঁর-ভাগ বাহির হইয়া যাঁয়। যে সকল অন্নের 
ফেন গাল! হয় না, অর্থাৎ পোলাও, খিচুড়ি এবং ফেন্সা-ভাত অত্যন্ত পুষ্টি-কর 
এবং গুরু-পাঁক। সিদ্ধ চাউল অপেক্ষা আতপ চাঁউিলেক্-ই ফেন্সা-ভাত অত্যন্ত 
সুস্বাদু হইয়া থাকে। মাঁদ্রীজের উপকূলবর্তী লোকেরা ফেন্সা' ভাত খাইতে 
ভালবাসে । তাহারা নারিকেল-ছুধে এই অন্ন পাক ক্রিয়া থাকে । নারিকেল- 
দুধে অন্ন পাঁক করিলে, তাহ মিষ্ট আশ্বাদনের হইয়া থাকে। 

ফেন্সা ভাত রীধিতেঞ্ট্ইলে, ভাত সিদ্ধ হইলে, তাহা ঘন ঘন নাড়িয়া 
চাড়িয়া, ভাত ভাগ্গিয়া দিতে হয়। ভাত ভাঙ্গিয়া, ফেনের সহিত মিশিয়া, 
বেশ লপেট-গোছের হইয়৷ যাঁয়। ইহার ফেন গালিতে হয় না। এই গল 
ভাত, ভাঁজা-পৌঁড়া প্রতৃতির সহিত আহীর করিতে হয়। ভাল টাট্কা ঘ্বত 
মাথিয়৷ খাইলে, উহ অতি তৃপ্তি-কর হইয়! থাকে । ফেন্সা ভাত গরম গরম 
বেশ সুখাদ্য। ছোট ছোট নিরোগী, ছেলেদিগকে এই ভাত খাইতে অভ্যাস 
ক্রাইলে, তাহারা বলবান্‌ হইতে পারে। 





মটন ( মেষ-মাংস ) নির্বাচন । 


পত্-ডেদে এবং শরীরের অবস্থা-ভেদে মাংস নির্ববাচন করিয়া! আহাদ 
ব্যবহার করিতে হয় » নতুবা পীড়া! হইবার সম্ভীবনা!। মেষ-মাংস অত্যন্ত সুস্বাদু 
ুষ্টিকর। কিন্তু বৎসরের মধ্যে সকল সময় উহা আহার করা উচিত নহে 
সচরাচর হেমস্ত ও শীত খতু এবং বসস্ত কালের প্রীরন্তে মটন ব্যবহার করি 
বার প্রশস্ত সময়। অন্তান্ত খতুতে এই মাংস আহার না করা-ই ভাল। 


বিবিধ রদ্ধন-প্রণালী। ২৯১ 


যে কোন অন্তর মাংস রাধিবার পূর্বে, প্রত্যেক পাচক কিংবা পাচিকার 
জানা আবশ্তক, কি-প্রকীর মাংস রন্ধন ও ভোজনের উপযোগী । হাড়-সার 
মেব-মাংস সুখাদ্য নহে, অর্থাৎ যে মেষ বেশ মাংসাল, তাহার-ই মাংস রন্ধ- 
নৈর পক্ষে প্রশস্ত । যে মেষ অত্যন্ত মোটা, অথচ পা ছোট, এবং যাহাঁকে 
দানা খাওয়াইয়া, পাঁলন করা হইয়াছে, সেই মেষের ফ্কাংস স্বভাবতঃ-ই সুস্বাছু 
হইয়া থাকে। যে মেষের মাংস বেশ উজ্জ্বল, এবং যাহার চর্বি বেশ ধবৃ-ধবে 
সাদা, তাহাই আহারের উপযোগী । যেমাংস চৌচ-ঠোচ, আর যাহার চর্বি 
হিদ্রা-বর্ণের হইয়াছে, তাহা আহারে ব্যবহার করা উচিত নহে; কারণ, 
এরূপ মাংসাদি আহার করিলে, উদরাময় প্রতি রোগ হইতে পারে। পাঁচ 
বৎসর বয়স না হইলে, মেষ আহারের উপযোগী হয় না। পাঁচ বৎসরের 
'কম বয়স হইলে, সেই মেষ-মাংস তত স্থম্বাছ এবং উপকার-জনক হয় না। 
পাঁচ বৎসর বয়স পর্য্যন্ত মেনন পুষিয়া, তাহাকে এতদিন খাওয়াইয়া, আহারের 
উপযোগী করিয়া, সচরাচর বাজারে বিক্রয় হয় ন্না। সাধারণতঃ তিন বৎদর 
বয়সের মেষ-ই বাজারে বিক্রীত হইয়া থাকে । 

মেষের রাড এবং পশ্চাতের ' অংশ-ই উৎকৃষ্ট । মেষের দেহের ভিন্ন ভিন্ন 
অংশে বিভিন্ন প্রকারের খাদ্য প্রস্তত হইয়া থাকে। মেষের কোমরের অংশে 
(িংবা অবিভ্ক্ত পৃষ্ঠদেশে অতি উৎকষ্ট প্রোষ্ট প্রস্তত হইয়া! থাকে । মেষের 
ঘাড়ের মাংস অর্থাৎ গর্দানা তত সুখাদ্য নহে; কিন্তু কেহ কেহ ঘাড়ের মাংসের 
&ট ভালবাসিয়া থাকেন। ফলতঃ মেষের ঘাড়ের মাংসে ৯ কিংবা সিদ্ধ করিয়া 
আহার করা-ই ভাল। মেষের গর্দীনার সংসষ্ট যে কোমল মাংসপিও, তাহা 
স্বভাঁবতঃ-ই অতি মোলায়েম হইয়া! থাকে। এজন্য এই মাংসের ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে 
রৌট করিলে, তাহ! অতি উপাঁদেয় হয়। কিন্তু ঁ মাংস প্রথমে সিদ্ধ করিয়া লইয়া, 
পরে তন্বারা কট্‌লেট্‌ প্রস্তত করিলে, তাহা অত্যন্ত তৃপ্তি-কর বোধ হইয়া, থাকে। 
লেজের সংস্ষ্ট অর্থা্চ পশ্চাঁংভাগের যে মাংস, তাহাত্ে-ই চপ্‌ এবং কটুলেট্‌ হইতে 
দেখা যাঁয়। েষের নলী, ব্রথ অর্থাৎ যুষ ভিন্ন, অন্য কোন প্রকার রদ্ধনে প্রায়-ই 
ব্যবহৃত হইতে দেখা যায় না। 





৬০) 


২০২ পাঁক-প্রণালী 


মটনের সাপ্টা | 


শ্বাস হইতে চর্বি তুলিয়া ফেল) এবং ছোট ছোট টুকরা 

করিয়া মাংস কুটিয়া রাখ। এখন ভাল করিয়া মাংস বাছিয়৷ লও» যেন উহাতে 
হাঁড় আদৌ না থাকে । পরে একটা প্রশস্ত পাঁক-পাত্রে এক থাক মাংস সাঁজাও। 
মাংসগুলি সাজাইবার পুর্বে উহা একবার ঠা জলে ডুবাইয়া লইবে, এবং 
পরিমাঁণ-মত মরীচের গুঁড়া ও সামান্ত ময়দা উহাতে মাখিয়া৷ লইবে। এইবপ 
মাংস এক থাক সাজান হইলে, আধ ইঞ্চ পুরু করিয়া, শালগম উহার উপর 
সাজাইবে। শালগম চৌক চৌক করিয়৷ কুটিবে। শালগম সাজান হইলে, 
তাহার উপর এরূপ গাজর কুটিয়৷ সাজাইবে। গাজর দেওয়ার পূর্ব্বে শীলগমের 
উপর পরিমাণ-মত লবণ এবং মরীচের গু'ড় ছড়াইয়া দিবে। এখন অবশিষ্ট 
মাংসের অর্দেক এ স্তরের উপর পুনরায় সাঁজাইয়া, অন্ত কোন তরকারি কুটিয়া, 
তছুপরি সাজাইয়৷ দ্িবে। অনস্তর ঠাণ্ডা জল অথবা যুষ উহার উপর ঢালিয়া 
দিবে। জল কিংব! যূষ বা আখ্নি এরূপ নিয়মে দিবে, যেন মাংস গভৃতি বেশ 
ডুবিয়! যায়। পরে পাক-পাত্র্ আস্তে আস্তে মৃদু জালে বসাইয়! দিবে। 

ছুই তিন ঘণ্টা পধ্যস্ত মূ জালে আস্তে আস্তে মাংস ফুটিতে থাকিলে, উহা! বেশ 
স্সিদ্ধ হইবে । কুচি-অনুসারে তরকারির স্তর সাজাইবার সময়, উহাতে পিয়াজের 
কুচি দিতে পারা ঘায়। 

মাংস ও তরকারি পাক-পাত্রে সাজাইবার পূর্বে, যদি এ সকল পৃথক্‌ পৃথক্‌ 
করিয়া, বাদামী ধরণে কসিয়! বা ভাজিয়! লওয়া যায়, তবে ্্র বেশ রঙ. খুলিয়া 
থাকে। আর উহ! খাইতে-ও অধিকতর স্ুস্বাহ হইয়া থাকে। তৈল অপেক্ষ। 
মাখন কিংবা স্বতে ভাজা-ই প্রশত্ত। আর অন্ত কোন প্রকার মসলা ব্যবহার না 
করিয়া, পরিমিত কারি-পাউডার দিয় পাক করিলে, ্ূ অত্যন্ত রসনার তৃতপ্তি-কর 
হইয়া থাকে। 

্ রীধিবার যদি-ও অনেক-প্রকার নিয়ম আছে, কিন্তু লিখিত নিয়মটা তত 
মন্দ নহে। 





বিবিধ রহ্বন-প্রণালী। ৃ ২০৩ 


* বাঁধাকপির ফিজি । 


উথ এক-প্রকার ভাঙ্গা-বিশেষ। ফ্রিজির পক্ষে শক্ত গোছের বাঁধাকপি-ই 

উত্তম। যে কপি খুব নিরেট, তাহার অর্থাৎ তালের উপরিভাগের পাঁকা পাঁতা- 
গুলি খুলিয়া ফেলিয়া দিবে। পরে তালটা ফালি ফালি ,করিয়৷ কুটিবে। পরে 
তাহ! ভাল করিয়া ধুইয়া লইবে। * 

এখন একুটা হাঁড়িতে জলে লবণ গুলিয়া, জালে চড়াইবে। অর্পক্ষণ জাল 
পাইলে, হচুড়ির জল ফুটিয়া, গাদ উঠিতে থাকিবে । যতক্ষণ পর্যন্ত গাদ উঠিবে, 
ততক্ষণ তাহা কাটিয়া বা তুলিয়া ফেলিবে। পরে তাহাতে কপির ফালিগুলি 
আস্তে আন্তে ছাড়িয়া! দিবে। জালে কপি সুসিদ্ধ হইলে, জল গালিয়া অথবা জল 
হইতে ফালিগুলি তুলিয়া লইবে। পরে এক একখানি ফালি খণ্ড খণ্ড আকারে 
কাটিয়া রাখিবে। 

এদিকে পাক-পাত্রে মাখন কিংবা স্বত জালে চড়াইবে ; এবং তাহা পাকিয়! 
আসিলে, তাহাতে পূর্ব-কম্তিত কপির খণ্ডগুলিতে মরীচের গু'ড় ও লবণ মাথিয়া, 
ছাড়িয়।৷ দিকে। ভাজার চুড়-চুড়, শব হইতে থাকিলে, কপির উপর সামান্য 
ময়দা ছড়াইয়! দিয়া, আস্তে আস্তে একবার নাড়িয়াঁ দিবে । নাড়িবাঁর সময়, কপির 
পরিমাণ বুঝিয়া, ক্রমে ক্রমে তাহাতে ক্রিম বা প্রধের সর দিতে থাকিবে । অনন্তর 
তাহা জাল হইতে মামাইয়া, আহার করিবে । এই ফ্রিজি বেশ স্ুখাদ্ব। 





ফুলকপির কে-পাঁক। 
ও৪ঁথমে কপির পাঁতাগুলি ফেলিয়া দিয়া, ফুলের গোড়। ঘেঁসিয়া, ডাঁটা 
কাটিয়া ফেলিবে। পরে ফুলটী তিন কিংবা! চারি খণ্ডে বিভক্ত করিবে। 
এখন পাঁক-পাত্রে আদ ছটাক মাখন ও কিঞিৎ লবণ এবং গরম জল ঢাঁনিয়া 
দিয়া, কপি-খগুগুলি উপ্টাঁভাবে অর্থাৎ গোড়ার দিক্* উপরের দিকে করিয়া 
সাজাইবে। এইরূপ অবস্থায় তপ্ত অঙ্গারের উপর, বার হইতে আঠার মিনিট 
পর্যযস্ত রাখিলে, কপি বেশ সিদ্ধ হইবে। কপি*সিদ্ধ হইলে, জল বাড়িয়া ফেলিবে। 
অর্থাৎ পাঁক-পাত্রের মুখে একখানি ঢাকনি চাপা! দিয়া, পাত্রটী উল্টাইয়া ধরিবে, 
জল পড়িয়! যাইবে । 





২০৪ পাঁক-প্রণালী। 


অনস্তর পাক-পাত্র হইতে কপিগুলি বাহির করিয়া, অপর একখানি পাত্রে 
ফুলটা এরূপে সাজাইবে, যেন উহা দেখিতে ঠিক একটা আস্ত ফুলকপির স্তায় হয়। 
এখন এই কপির উপর মাঁখন-গল! দ্বত ও লিমন যৃষ এবং লবণ মিশ্রিত করিয়! 
মাথাইবে। এই পাকে অর্থাৎ সিদ্ধ ফুলকপি ফরাসিদের অত্যন্ত প্রিয় খাগ্। 








পু গিজ-_পিয়াজ-সিদ্ধ! 

পটু বালবাসীর! যে নিয়মে পিয়াজ সিদ্ধ করিয়া, আহার করিয়া থাকেন, 
তাহা বেশ সুখাদ্য। জাধারণ পিয়াজ-সিদ্ধ অপেক্ষা ইহাতে কিছু বিভিন্নতী 
'মআছে। | 
প্রথমে বড় বড় পাটনাই পিয়াজ বাঁছিয়া লইবে। পরে তাঁহার খোস! 
ছাড়াইয়া, তাহার বৌটা কাটিয়া, জলে ধুইয়া লইবে। জল বরিয়া গেলে, একটা 
প্রশস্ত পাত্রে ধৌত পিয্াজগুলি সাজাইবে। কিন্তু উপরে উপরে সাঁজাইবে ন! ) 
অর্থাৎ একটী স্তরে বা থাকে যতগুলি ধরে, দেই পরিমাণ সাঁজাইবে। এইরূপ 
নিয়মে সাঁজাইয়া, পিয়াজের পর পরিমাণ মত লবণ ছড়াইয়! দিব। এখন 
পিয়াজের উপর মাংসের আনি ঢাপির! দিয়া, মুদ্ধ আলে পাত্রটা বসহিয়া দিবে ।. 
কেহ কেহ আবার গিয়াজগুলি দিদ্ধ' করিবার পূর্ব, উহা ঘ্বৃতে ভাজিয়া লইয়া, 
সিদ্ধ করিয়া লইয়া থাকেন। তোক্তা-গণ উভগ্ন-প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন 
নিয়মান্থপারে পাক করিয়! আহার করিতে পারেন। পিয়াজ সুসিদ্ধ হইলে, 
নামাইয়া আহার করিবে। এই পিয়াজ-সিদ্ধ খিচুড়ি কিংব! লুচি প্রভৃতির সহিত্র 
আহার করিতে পায়া যায়। - 


পাতীল-ফৌড়। 
থকে ব্যাঙের ছাতা-ও কহিমা থাকে । অনেকে ইহা আদরের সহিত 
আহার করিয়। থাকেন। ভাল করিয়! রাঁধিতে পারিলে, ইহার ব্যঞ্জন খাইতে 
মন্দ হয় না । ৃ | 
পাতাল-ফৌড় টাট্কা অবস্থায় রাঁধিয়া খাইতে হয়। বাসী হইলে, তত 
সুখাদ্য হয় ন!। এজন্য উহ! তুলিয়া, প্রথমে উহার ডাটা কাটিয়া ফেলিবে। 


বিবিধ রন্ধন-প্রণীলী। ২০৫ 





পরে অল্প পরিমাঁণে লবণ মাখিয়া, নেকড়ায় করিয়া, উত্তমরূপ পুছিয়া ফেলিবে। 
এখন একবার জলে ধুইয়া, 'জল ঝাড়ি! বা পুছিয়া লইবে। 

এ দিকে একখানি কড়া জালে চড়াইবে। এবং তাহাতে মাখন কিংবা ঘ্বৃত 
দিবে ) জালে উহ! পাকিয়া আসিলে, তাহাতে পাতাঁলফৌড় ঢালিয়৷ দিবে। মধ্যে 
মধ্যে ছুই একবার নাড়িয়৷ চাড়িয়া দিয়া, তাহাতে জৈয়িত্রীক গুড়, ছোট এলাচের 
গুড় এবং লবণ দিবে। জালে উত্তমরূপ ভাজা ভাজা হইলে, উনান হইতে 
পাক-পাত্রটী মামাইয়া লইবে। অনস্তর উহা পরিবেষণ করিবে । 





ফাপ্ড়া 

হাড় এক-প্রকার বেগুণি-বিশেষ। ইহা খাইতে বেশ স্ুখাণ্য ? 
কচি বেগুণ দ্বারা ফাঁপড়া৷ প্রস্তত করিতে হয়। মুগের দাইল ও বেগুণ-ই ফাঁপ্ড়ার 
প্রধান উপকরণ। ভাত ও খিচুড়ির সহিত উহা! খাইতে হয়। 

প্রথমে কাচ! মুগের দাইল জলে ভিজাইবে | উত্তমরূপ ভিজিলে, ভাসা জলে 
কচ্লাইয়া ঞ্চ্লাইয়! ধুইয়া, তাহার খোসা তুলিয়া ফেলিবে। জলে ধুইয়া, 
দাইলের খোসা তোলা হইলে, পরে তাহ! শিলে বাটিবে। উহা! চন্দনের মত 
থিচ্‌-শৃন্য করিয়া না বাটিয়া, ছিব্ড়া ছিব্ড়া আকারে বাটিবে। এখন এই দাইল- 
বাট! ফেটাইবে। পরে তাহাতে সামান্য ময়দা (ময়ান মাথিয়া ), আদা-বাটা, 
লঙ্কা-বাটা, মৌরী-ছেচা এবং লবণ মাথিবে। 

এদিকে জালে ঘ্বত কিংবা তৈল চড়াইবে; এবং তাহা পাকিয়া আসিলে, 
বেগুণের লম্বা লম্বা ফালি পূর্ব-প্রস্তত' দাইলের গোলাতে ডূবাইয়া, উক্ত ঘ্বত 
অথবা তৈলে ছাড়িবে। বেগুণের ফালিতে পূর্বে পরিমাণ মত লবণ ও হরির! 
মাথিয়া রাখিবে। বেগুণের ফালি ছুই পিটু উ্টাইয়], লাল্চে ধরণে ভাজিয়া 
তুলিয়া লইবে। গরমু গরম উহা! উত্তম সুখাঁদ্য। 


শফেদী কীকুড়ভাজা+। 
৯ীফেদার সহিত ভাজিতে হয় বলিয়া, ইহাকে শফেদী কীকুড় ভাজ! কহে। 
পফেনী কীকুড়-ভাঁজা অন্ন, খিচুড়ি কিংবা লুচি ও রুটি প্রভৃতির সহিত আহার 


২০৬ পাক-প্রণালী। 





করিতে পারা যায়। ইহা বেশ সুখাদ্য মুখ-রোচক খাদ্য। গরম গরম অব- 
স্থায়, এই ভাজা খাইতে ভাল। 

প্রথমে কাচা কাকুড়ের খোসা ও বিচি প্রভৃতি কুটিয়। পরিষ্কুত করিবে । 
পরে এক আঙুল লম্বা অথচ মোট! করিয়া, কীকুড়ের ছোট ছোট ফালি 
কুটিয়া রাখিবে। 

এদিকে একটী পাত্রে শফেদা ও বেসন জলে গুলিয়া, গোলা প্রস্তুত 
করিবে। গোলা খুব ঘন কিংবা! নিতান্ত পাঁতল! করিবে না। গোঁলার পরি- 
মাণ বুঝিয়া, তাহাতে লঙ্কা-বাটা ও লবণ মিশাইয়! ফেটাইবে। 

এখন কড়াতে শ্কৃত অথবা তৈল জ্বালে চড়াইবে; এবং উহা পাকিয়! 
আমিলে, তাহাতে এক একখানি কাকুড়ের ফালি পূর্বব-প্রস্তত গোলাতে ডুবাইয়া 
ছাড়িবে। এবং এক-পিঠ ভাঁজ হইলে, অপর-পিঠ উল্টহিয়। দিবে । এই- 
রূপে ছুই পিঠ ভাজা! হইলে, তুলিয়া লইবে। আহারে ৰিলম্ব থাকিলে, ভাজা- 
গুলি উনানের পাশে, অর্থাৎ আগুনের আচে রাখিবে। আগুনের আচে রাথিলে, 
উহা! বেশ গরম থাঁকিবে। 





খৈ-বড়া । 


6হখ দ্বারা পাক করিতে হয় বলিয়া, ইহাকে খই-বড়া কহিয়াট্রথাকে । 
খৈ অত্যন্ত লঘূ-পাক। অনেক লময় উহা! রোগীর পথ্যে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । 
খৈয়ের ওগরা, থৈষের মণ্ড অতি স্থুপথ্য। পূর্ব-প্রকাশিত “পাক-প্রণীলী"” 
ও এমিষ্টান্-পাকে” খৈয়ের মুড়কি, ছাই, থৈঢুর এবং খৈয়ের টাপা প্রভৃতি 
নানাবিধ খাদা প্রস্ততের নিয়ম লিখিত হইয়াছে । সকল-জাতীয় ধানে ভাল 
৯* কস 717 কনকচুর ধানে যে খৈ হয়, তাহা-ই সর্বোৎকষ্ট। 
যে কোন খাদ্যে টাকা, দানাদার খে ব্যবহার করিবে" বাসী খে 
চিম্সে হইয়া থাকে প্রথমে খৈয়ের ধান বাছিয়া লইবে। অনস্তর, তাহা 
জলে ভিজাইবে। এক্কাঁললে অধিক জলে ভিজাইবে না। যখন দেখিবে, থৈ 
জলে ভিজিয়াছে, তখন তাহা চট্কাইবে। অনন্তর তাহাতে শফেদা, নারি- 
কেল-বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং লবণ মিশাইয়! মাথিবে » কাদার মত হইলে» 


বিবিধ রদ্ধন-প্রণালী। ২০৭ 


জানিবে, তাহা বড়া গড়াইবার উপযুক্ত হইয়াছে। এখন তাহাতে এক একটি 
বড়া গড়াইয়া, ঘ্বত কিংবা! তৈলে তাজিয়া! লইবে। 


বিলাতি কুমড়ার ফুলুরি। 

বুরির পক্ষে পাক! সি কুমড়া-ই প্রশস্ত। প্রথমে কুমড়ার 

খোলা, বিচি এবং আত ছাড়াইয়। লইবে। পরে তাহা জলে সিদ্ধ করিয়া 
রাখিবে। £ 

হাত-সওয়! ঠাণ্ডা হইলে, সিদ্ধ কুমড়। বেশ করিয়া! চটুকাইবে। এখন 

উহাতে ময়দা, শফেদা, লবণ এবং একটু মিষ্ট (চিনি বা গুড়) মিশাইবে। এখন 

মৌরী 'ও গোঁল-মরীচের গুড়! মিশাইয়া, উত্তমরূপে ফেটাইবে। 

এখন কড়াতে তৈল চড়াইবে। ভাজার পক্ষে ভাসা তৈল বা ঘ্বত হইলে 

যে, ভাল হয়, তাহা যেন মনে থাকে । জালে তৈল পাঁকিয়া আদিলে, তাহাতে 

ফুলুরি ছাড়িতে আরম্ভ কর। এইরূপে এক এক খোলা ভাঁজ! হইলে, 

ঝাঝরা হাতাঁয় করিয়! তুলিয়! লইবে। গরম গরম এই ফুলুরি বেশ সুখাদ্য 
»হুইয়৷ থাকে । 


ড় 


পিয়াজের ক্রণ। 


িরি়জের ক্রণ বা ভাজা, পোলাও কিংবা মাংসাদি রাধিয়া, তাহার 
উপর ছড়াইয়৷ বা গুড় করিয়া দিলে, অত্যন্ত স্স্বাছ হইয়া থাকে। তজ্ি 
ঘি-ভাত এবং খিচুড়ি প্রভৃতির সহিত আহার করিতে পারা! যাঁয়। আমুর্ষেদ- 
শান্ত্রঘতে পিয়াজের বিস্তর গুণ বর্ণিত আছে। রাজবল্পভের মতে পিয়াজ 
মধুর, বৃষ্য, কটু, শ্িগ্চ, বায়ুনাশক, বল-কর, পিত্তের' অবিরোধী, কফস্ রর 
ও তৃপ্তি-কর।* ডাক্তারী মতে-ও পিয়াজ অত্যন্ত উপকারী । 
পিয়াজের ক্রণ করিতে হুইলে, প্রথমে উহার উপরের খোস! ছাড়াইয়! 
ফেলিবে। পরে লম্বা দিকে চিরিয়! ছুইখান করিবে। , এখন এক একখানি 








পলাও মঁধুরো বৃষ্যঃ কটু: সিদ্ষোইনিজাপহঃ। 
বল্যঃ পিত্তাবিরোধী চ কফনুত্রর্পণে! গুরুঃ|-_রাজবল্লভ । 


২০৮ পাক-প্রগালী । 





থণ্ড লইয়া, লম্বাভাবে সরু সরু করিয়া! কুটিবে। এইরূপ সরু সরু পিয়াজকে 
শ্লাইদ্‌-কাটা কহে। | 

এ-ধিকে জালে ঘ্বৃত চড়াইয়া, পাঁকাইয়া লইবে। পরে তাহাতে পিয়াজ- 
গুলি ফেলিয়! দিবে । এবং মধ্যে মধ্যে নাড়িয়! চাঁড়িয়া দিবে। যখন দেখিবে, 
পিয়াজ লালছে ধরণে তাজা হইয়াছে, তখন তাহা নাঁমাইবে। এই ভাজা পিয়াজ 
বেশ মুচমুচে হইয়া থাকে । লিখিত নিষ্বমে ভাজ! পিম়্াজকে পিম়্াজের ব্রণ 
কহিয়া থাকে । 


(85তম) 


ওলকপির ঘণ্ট। 


২ু্টলকপি পাকিয়া উঠিলে, তাহা স্থুখাদা হয় না। যে কোন 
তরকারির কোমল অবস্থায় উত্তম ব্যঞ্জন হইয়া, থাকে। প্রথমে কপির খোল! 
বাধাইয়া ছাড়াইবে। পরে, তাহা ডুম ডূম করিয়! কুটিবে। এই ডুমগুলি এখন 
ছেঁচিয়া, নিংড়াইবে। কলাইসুটি ছাড়াইয়া, দানাগুলি বাছিয়! রাখিবে। 
এ-দিকে পাকপাত্রে ঘ্বক্ত কিংবা তৈল জালে চড়াইবে, এবং তাহা পাকিয়! 
আসিলে, তাহাতে আদার কুচি, লঙ্কা ও তেজপাত দিয়া নাঁড়িতে থাঁকিবে ৮" 
আধ-ভাজা হইয়া আসিলে, তাহাতে কপি-ছেঁচো ও কলাইশু'টি ঢালিয়! দিয়া, 
নাড়িতে থাকিবে। একটু পরে-ই তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, ধনে-বাটা দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে। মদলা ভাজা ভাজা হইলে, জল ঢালিয়া দিয়া, পাঁক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। সিদ্ধ হইয়া আসিলে, তাহাতে লবণ ও লেবুর 
রস দিবে। রুচি-অনুসারে লেবুর রসের পরিবর্তে সির্কা-ও দিতে পারা যাঁয়। যখন 
দেখিবে ঘণ্ট বেশ থকৃথকে হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহা! নামাইবে,-এবং 
দই ।এলাচের ও জাঁয়ফলের গুঁড়ৎ ব্যঞ্জনের উপর ছড়াইয়, এক-বার নাভিয়। 
চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। নিরামিষ আহারে এই ঘণ্ট 
উত্তম সুখাদ্য। সামিষ ঘণ্ট রাধিতে হইলে, তরকারির জল ফুটিয়া উঠিলে, 
তাহাতে ভাজা মাছ দিতে হয়। , এই ঘণ্ট অন্ন কিংবা! লুচি অথব৷ রুটি প্রন্ৃতির 
সহিত আহার করিতে শারা যায়। 


বিবিধ রদ্ধন-প্রণালী । ২০৯ 


, কলাই-শু'টির ঘণ্ট। 

ওই ঘট নিরামিষ ও সামিষ উভগ্প প্রকারে রাঁধা হইয়া থাকে। 
ভাল করিয়া রীঁধিতে পারিলে, উভয়বিধ ঘণ্ট-ই তৃপ্তি-জনক। এই ঘণ্ট অন্ন, 

লুচি, রুটি এবং পরোটার সহিত আহার করা৷ যাইতে পারে । 
অপক অবস্থায় কলাইশু“ট উত্তম স্থথাদ্য | প্রথমে শু'টির দানাগুলি 
ছাড়াইয়া, ধুইয়া রাখিবে। যে পরিমাণ দানা হইবে, সেই পরিমাণ আলু ছাড়া- 

ইয়া, কুচি চি করিয়া ধুয়া রাখিবে। 

এখন পাক-পাত্রে ত্বত কিংবা তৈল জালে চড়াইবে, এবং তাহা পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে কলাই-শু'টি ও আলু ঢাঁলিয়া দিয়া, নাড়িতে থাকিবে। তর- 
কারি বেশ কসা হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা দিয়া, 
নাড়িতে থাকিবে । অনেকে-ই এই সকল মসল! জলে গুলিয়া, ঢালিয়া দিয়! 
থাকেন। কিন্তু তাহা না কপিয়া, মসলাঁগুলি একটু ভাজিয়৷ লইলে, কাচ। গন্ধ 
থাকে না, আর বেন সুগন্ধ হয় । মসল! যে চন্দনের *মত করিয়া, অর্থাৎ খিচ- 
শুন্য করিয়া বাটিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে। এজন্ত কেহ কেহ মসলা 
জলে গুলিয়া, তাহা কাপড়ে ছাকিয়া লইয়া-ও থাকেন। মসলা-গোলা জলকে 
**ছাচনা” কহে। মসল! ভাজা হইলে, তরকারিতে জল দিয়া, হীড়ির মুখ ঢাকিয়া 
দিবে। জালে *্উহা' ফুটিতে থাকিলে, ঢাঁকৃনি খুলিয়া, উহাতে লবণ দ্িবে। 
অল্পক্ষণ পরে দুধ, চিনি ও জীরামরীচ-বাটা একসঙ্গে গুলিয়া, ঘণ্টে ঢালিয়৷ 
দিবে। জল মরিয়া ব্যঞ্জন বেশ থকথকে গোছের হইলে, তাহা! উনান 
হইতে নামাইবে। আর সামিষ ঘণ্ট*্রাঁধিতে হইলে, উহাতে ছুধ ও মিষ্ট 
-দিবে না । যে সময় জীরামরীচ দিবে, সেই সময় মাছ-ভাজ। দিয়া, ফুটাইয়া লইবে। 
এখন সম্বর৷ দিবার জন্য হাড়ি জালে চড়াইবে।. এবং তাহাতে দ্বত 
অথবা তৈল ঢালিয়া দিবে। উহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজনী্ি 
দিয়া নাড়িতে থাকিবে । পরে জীরা ফোড়ন দিবে।* উহা ফুটিয়। উঠিলে-ই 
ব্ঞ্জন ঢাঁলিয়া দিয়া, স্বরা দিবে। ছুই একবার ফুটিযু| আসিলে, ঘণ্টের উপর 
গরম-মসলার গুড় কিংবা বাটা দিয়া, এক-বাধ নাড়িয়। 'চাঁড়িয়া, পাক-পাত্রের 

মুখ ঢাকিয়! দিয়া, নামাইয়! রাথিবে। 





৮ 


২১০ পাক-প্রণালী। 


বাধা-কপির ঘণ্ট । 


উীহ-ও সামিষ ও নিরামিষ ভেদে ছুই-প্রকাঁর ৷ ঘণ্টের তরকারি, অন্যান্ত 
ব্যঞ্নের আনাঁজ অপেক্ষা, ছোট ছোট করিয়৷ কুটিতে হয়। প্রথমে কপির 
ছুই একটী পাঁকা পাঁত৷ ফেলিয়! দিবে। পরে তালের গায়ে যে কচি পাতা 
বাহির হইবে, তাহা ছোট ছোট আকাবে কুটিবে। কলাই-শুঁটি ছাড়াইয়া 
রাখিবে এবং আলুর খোসা ছাড়াইয়া, ছোট ছোট ডুম ডুম ধরণে কুটিয়া, প্রত্যেক 
তরকারী ধুইয়া পৃথক্‌ পৃথক্‌ করিয়া রাখিবে। 
এখন পাক-পাত্রে তৈল জালে চড়াইবে। এবং উহা পাকিয়৷ আসিলে, 
তাহাতে আলু, কপি ও শুঁটি ঢালিয়া দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে। যখন 
দেখিবে, বেশ কসা হইয়াছে, তখন তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, ধনে- 
বাটা দিয় নাড়িবে। মসলা ও তরকারি বেশ লপেট হইয়া, ভাজা ভাজা 
হইলে, তাহাতে পরিমিত জল ঢালিয়। দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া দিবে। 
তরকারি ছীকা তৈলে কসা হইলে, অধিক জল দিতে হয় না। কিছুক্ষণ 
জাল পাইলে, তরকারি ফুটিতে থাকিবে, তখন তাহাতে লব্ঘণ দিবে । আলু ও 
কপি সিদ্ধ হইলে, জীরামরীচ-বাটা, সামান্ত চিনি বা বাতাস এবং ছুধ গুলিয়া, 
বাঞ্জনে দ্রিবে। ছুই একবার ফুটি। উঠিলে, উনান হইতে ব্যপ্রন নামাইবে। 
কিন্ত মাছের সহিত ঘণ্ট রাধিতে হইলে, উহীতে ছুধ ও চিনি না দিয়া, লবণ 
দেওয়ার সময়, ঘণ্টে ভাঁজা মাছ দিবে। 


ইচড়ের ঘণ্ট। 

নহি ইচড়ের ঘণ্ট-ই বেশ সুখাদ্য। ইচড় ছাঁড়াইবার সময় হাতে 
“স১হট্প তেল মাথিয়! -কুটিলে, হাতে আট! জড়াইয়া ধরিবে না। ইচড় যে 
একটু বাঁধাইয়া ছাড়াইতে হয়, তাহা বোধ হয়, সকলে-ই জানেন । প্রথমে খুব সরু 
মরু করিয়া! কুটিয়া জলে ফেলিবে। যদি ইচড়ের সহিত আলু দিতে ইচ্ছা কর, 

তাহা-ও খোঁসা ছাড়াইয়া, ছোট ছোট করিয়া কুটিয়! ধুইয়। রাখিবে। 
এখন ইচড়গুলি "জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ করিয়া, জল গালিয়৷ ফেলিবে। 
পৰে হাঁড়িতে স্বত কিংবা! তৈল চড়াইয়া, পাকাইয়া লইবে। উহাতে ইচড় ও আলু- 
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গুলি বেশ করিয়া কসিবে । ক্স! হইলে, পাত্রাস্তরে নামাইয়া রাখিবে। অনস্তর 
পাঁক-পাত্রে ত্বত চড়াইয়া,পাঁকাইয়া লইবে। পরে তাহাতে তেজপাত দিয়া নাড়িতে 
থাকিবে। অন্ন ভাজ! ভাঁজ হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, আদা- 
বাটা, ধনে-বাটা দিয়া নাড়িতে থাকিবে । একটু পরে তাহাতে দধি, কিস্মিস্‌ 
দিয় নাড়িতে থাকিবে । এইগুলির বেশ রঙ. হইলে, ই'ছ্ড় ও আলু ঢালিয়া দিয়!, 
পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! রাখিবে। ' খানিক ফুটিয়৷ উঠিলে, ঢাকনি খুলিয়া, ব্যঞ্জনে 
লবণ, চিনি দিয়া, এক-বার নাড়িয়া দিবে । জ্বালে জল মরিয়া, ঘণ্ট থকৃ-থকে হইয়া 
আসিলে,স্হাতে ভাজা জীরা ও গরম-মসলার গুঁড় ছড়াইয়৷ দিয়া, এক-বার 
নাভিয়৷ চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া, নামাইয়। লইলে-ই ই*চড়ের ঘণ্ট পাক 
হইল। এই ঘণ্ট ভাত কিংবা! লুচি ও কুটি প্রভৃতির সহিত আহার করিতে পারা যায়। 





পালম-গোড়ার চচ্চড়ি । 
উইথ নিরামিষ কিংবা! মাছ অপবা মাছের তেল-কাটার সহিত, যে 
কেনি-প্রকারে র াধিবে, ত [হা-ই বড় মুখ-প্রিক্স হইবে। প্রথমে পালমের গোঁড়া- 
গুলি অল্প ষ্টাচিয়া, এক আঙ্ল লম্বা করিয়া কুটিবে । গোঁড়া মোট! হইলে, খানিক 
চিরিয়া দিবে । গোড়ার সহিত শাক ও শিষ-ও কুটিয়া লইবে। শাক কুটা হইলে, 
তাহা ভাসা জুলে, ভাল করিয়া ধুইয়া পরিফাঁর করিবে। এ-দিকে আলু ছাঁড়াইয়া, 
ছোট ছোট করিয়া কুটিবে। এবং শিমের ছুই মুখ কাটিয়া, ধারের আশ তুলিয়া 
ফেলিবে। কল|ইশুটি-ও ছাড়াইয়া রাখিবে। 
এখন হাঁড়িতে তেল দিয়া, জালে চড়াইবে ৷ তাহা পাকিয়! আসিলে, তাহাতে 
বড়ি ভাজিয়! তুলিয়া! রাথিবে। পরে তাহাতে শাক প্রভৃতি ধৌত আনাজগুলি 
চলিয়া! দিয়া, মধ্যে মধ্যে নাঁড়িয়া চাঁড়িয়, হীড়ির মুখ টাকিয়া দিবে । জল মরিয়া» 
তরকারি কসা হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাট£ সরিষা-বাটী, লঙ্কা-বাটা জ্বুনগুবুযু!, 
ঢালিয়! দিবে। এই সময় পরিমাণ-মত লবণ দিয়া, এক-বার নাঁড়িয়। চাড়িয়।, 
হাড়ির সুখ ঢাকিয়! দিবে । যদি সামিষ রাধিতে ইচ্ছা কর, তবে ছাচনা দেওয়ার 
পর, ছুই এক-বার ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে ভাজা মাছ ও তেল-কীটা দিবে। 
তরকারি আধ-সিদ্ধ হইলে, ব্যঞ্নে ভাজা বড়ি ঢালিয়। নিবে | যখন দেখিবে, তর- 
কাবি বেশ সুসিদ্ধ হইয়াছে, তখন তাহা! উনান হইতে নামাইৰে। এখন একটি 


২১২ পাক-প্রণীলী । 


পাত্র জালে বসাইবে, এবং তাহাতে তৈল ঢালিয়া দ্রিবে। উহা পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে তেজপাঁত ও লঙ্কা! ফেলিয়া দিয়া নাড়িতে থাকিবে । ভাজ ভাজা হইলে, 
পাঁচফোড়ন ফেলিয়! দরিয়া, চচ্চড়ি স্বর! দ্িবে। একটু ফুটিয়া আসিলে, চচ্চড়ি 


নামাইয়া লইবে। চি 
' সজিনা-ডাটার চচ্চড়ি | 
ল্নৃজিন। ভাটার ছেঁচ্কি, চচ্চড়ি, নিমঝোল এবং আচার প্রভৃতি প্রস্তত 
হইয়া থাকে। ইহ পাঁকিয়া উঠিলে, এক-প্রকার অখাদ্য বলিলে-ই হম! যতদিন 
পন্যন্ত ডাটাগুলি নরম থাকে, ততদিন খাইতে ভাল। 
এক আঙুল লম্বা করি! ডাটা কুটিবে, এবং তাহার আঁশ তুলিয়৷ ফেলিবে। 
পবে আলুব খোসা ছাড়াইয়। কুটিবে। আর যদি চচ্চড়িতে থোঁড় ও বিঙ্গে প্রভৃতি 
তরকারি দিতে ইচ্ছা কর, তবে এই সঙ্গে সে গুলি-ও কুটিয় ধুইয়৷ রাখিবে। 
এখন পাক-পাত্রে তেল জ্বালে চড়াইয়া, পাকাইয়া লইবে। এই তেলে বড়ি 
ভাজিয়া, তুলিয়া রাখিবে। পনে অবশিষ্ট তেলে তরকারি দিয়া, কসিয়৷ লইবে। 
আনাজ কমা হইলে, হরিপ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং সরিষ-বাটা,জলে গুলিয়া, তর- 
কারির উপর ঢালিয় দিবে। দুই এক-বাঁর ফুটিয়া৷ উঠিলে, পরিমাণ-মত লবণ 
দিবে । যখন দেখিবে, তরকারি প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন ভাজা বড়ি" 
গুলি উহাতে ঢালিয়া দিবে । সুসিদ্ধ হইলে, জ্বাল হইতে তরকারি নামাইবে। 
এ-দিকে সন্বরা দেওয়ার জন্ত পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে তেল ঢালিয়। 
দিবে। এবং তাহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা দিয়! নাঁড়িতে চাড়িতে 
থাঁকিবে। ভাজ! ভাজা হইলে, পাঁচফোড়ন সন্বর! দিয়া, তাহাতে তরকারি ঢালিয়া 
দিবে। ছুই এক-বাঁর ফুটিয়।৷ উঠিলে, নাড়িয়া চাড়িয়!, চচ্চড়ি নামাইয়া লইবে। 
যদি আমিষ চচ্চড়ি র'াধিতে ইচ্ছা! কর, তবে তরকারি ফুটিবার সময়, তাহাতে 
স্ন- অথবা মাছের ততল-কাটা দিয়া, রাধিবে। নিরামিষ অপেক্ষা মাছের 


উট -চচ্চড়ি সমধিক সুমিষ্ট হইয়! খাকে। 
সজিনার ভাঁটা স্বাদ, কষায়, পিত্ব-নাশক, অত্যন্ত দীপন, আর শূল, কুষ্ঠ, ক্ষয়, 


শ্বাস এবং গুল-রেগের শৃস্তি-কারক | * 
টিটি 22 তি তা, 


* শেঠভাঞ্জনফলং স্বাছু কষায়ং কফপিত্বনুৎ। 
শৃলকৃষ্টক্ষয়স্বাসগুলহদ্দীপনং পরং ॥ 
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ঝালের মাচ । 


ন্ম্ে চুনো, কি পোনা, সকল প্রকার মাছের-ই ঝাল হইতে পারে। 
ঝালের মাছ বড়-ই মুখ-প্রিয় ; এমন কি, ইহাতে অরুচি পধ্যস্ত ভাল হইয়! থাকে । 
যে কোন মাছ ঝালে রাঁধিবার পূর্বের, তাহা৷ কুটিয়া বাঁছিয়া, ধুইয়া লইবে। 
পরে তাহা তৈলে ভাঙ্জিয়া, তুলিয়৷ রাখিবে। এখন তাওয়া বী কড়া আলে বসাইয়া, 
তাহাতে তৈল দিবে। এবং উহ! পাঁকিয়া আসিলে, কাঁচ। লঙ্কা হেঁচিয়! সম্বরা 
দিয়া, নাড়িতচাড়িতে থাকিবে। ভাজা ভাজ! হইলে, তাহাতে হলুদ-জল ঢালিয়| 
দিবে। ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে ভাজ মাছ ও লবণ দিবে । যখন দেখিবে, জল 
প্রায় মরিয়৷ আসিয়াছে, তখন তাহাতে আদা-ছেচা ও তেল ঢালিয়৷ দিবে। শেষ 
অবস্থায় তেল দিলে, জল মরিয়া, দেই তেলের উপর মাছ চুড়-চুড় করিতে 
থাকিবে । এই সময় উনান হইতে পাক-পাত্র নামাইবে। এইরূপ পাকের ঝালের 
মাছ অত্যন্ত মুখ-রোচক হইয়! থাকে / বাঁহারা পিয়াজ খাইয়া থাকেন, তাহারা 
আদা-ছেঁচার সহিত ছুই একটা পিয়াজ-ও ছেঁচিয়। দিন্ডে পারেন । লঙ্কার পরিমাণ 
কচি-অনুসাত্রে ঠিক করিয়া লইতে হয়। ঝালের মাছের পক্ষে, খাঁটি সরিষাব তেল 
হইলে-ই, উহা! অপেক্ষাকৃত সুম্যাদ হইয়! থাকে । 
আমলকী ভাতে । 
স্ীতে ভিন, আমলকীর অতি উৎকৃষ্ট মোরব্া প্রস্তত হয়৷ থাকে। 
অনেক-প্রকর ওষধে আমলকী ব্যবহৃত হয়। বৈদ্য-শাস্কজে আমলকীর বিস্তর গুণ 
বর্ণিত আছে। ইহা কৃষায়, অগ্্, মধুর,*্পীতল, লঘু রসায়ন ) আর দাহ, পিত্ত, 
বমি, মেহ এবং শোষ-নাশক। 
আমলকী অতি পবিত্র ফল) অতএব ভহা' হাবধ্যান্নে ব্যবহার কাঁরতে পারা 
যায়। ভাত রাঁধিবার সময় যখন চাউলে জল' দিতে হয়, সেই সঙ্গে আমলা 
ভাতে দিতে হয়। ভাতে দেওয়ার পূর্বে, ফল বেশ করিয়া! ধুইয়া, লওয়া আবশ্াক | 
আর চাউলের সঙ্গে ন দিলে, উহ! সুসিদ্ধ হইতে পারেনা । ভাতের ফেন ঝাড়া 
হইবার পর-ও, থানিকটা সময় উহা ভাতে রাখিলে ভাল ইয়। পরে ভাত হইতে 








* বধাধান্রষধুর। শীতল! লঘুঃং দাহপিত বমিমেহ-শোধত্' রসায়নী চ।- রাজনি্ঘস্ট। 
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ফা 





আমলকী বাহির করিয়া, লবণ, তৈল এবং কীচা লঙ্কা মাথিয়া লইলে-ই, খাদ্যের 
উপযুক্ত হইবে। হৃবিষ্যে ব্যবহার করিতে হইলে, তৈল ও লবণের পরিবর্তে স্বৃত 
এবং সৈম্ধব লবণ দ্বার মাখিতে হয় । 





পটোলের বটকা। 


রন্ত অথচ লম্বা আকারের পটোল দ্বার! উত্তম বটকা৷ প্রস্তুত হইয়। 
থাকে। প্রথমে পটোল লম্বাভাবে চিরিয়া, তাহার ভিতরের শাঁস ও বিচি বাহির 
করিয়া! ফেলিবে। শাঁস ও ৰিচি বাহির হইলে, এক একটা পটোঁলের হুই-খানি 
করিয়া খোল প্রস্তত হইবে । 
এ-দিকে পটোলের পরিমাণ বুঝিয়া, ই'চড় কুটিয়া, জল-সহ আগুনে সিদ্ধ 
করিবে। স্ুসিদ্ধ হইলে, নামাইয়! জল ঝরাইবে। পরে তাহা বাটিয়া বা চট্ট- 
কইয়া, মোলায়েম করিবে । এখন জ্বালে দ্বৃত পাঁকাইয়া, তাহাতে ছোট-এলাচের 
দাঁনা, আা-ছেঁচা, এবং লঙ্কা ছাড়িয়া, আধ-ভাজ। করিবে। পরে তাহাতে বাট 
ই'চড় ঢ|লিয়৷ দিয়া, নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে । ছুই চারি-বার নাড়া-চাড়ার পর, 
উহাতে পরিমাণ-মত লবণ, সামান্য লঙ্কা-বাঁট! দিয়া, নাড়িয় চাড়িয়া, নামাইবে। 
জীরা আগুনে গরম করিয়া, গুড় করিবে; এই গুড় ইচড়ে মাথিবে। 
পূর্ব্বে যে পটোল ছাড়াইয়া রাখিয়াছ, এখন সেই পটোলগুঙ্ি স্বতে এক-বার 
কসিয়। নামাইবে। এই পটোলের এক এক-খাঁনি লইয়া, তাহার ভিতর ইচড়ের 
পুর পুরিয়া, অপর এক-খানি পটোল তাহার উপর দিয়, আস্ত পটোলের স্তায় 
সাজাইয়া রাখিবে। এইরূপে সমুদয় পটে।লগুলি প্রস্তুত করিবে। 
এখন গোলা! প্রস্তত করিতে আরম্ভ ক্র। অর্থাৎ যে পরিমাণ সফেদা, সেই 
পরিমাণ খাস! ময়দা * এক সঙ্গে মিশাইয়া, তাহাতে ময়ান দিবে। ময়ান দেওয়। 
-স্ইর্লে দই দিয়া, তাহার গোলা তৈয়ার করিবে । গোল! ফেটাইবার সময়, উছাতে 
একটু লবণ ও জায়ফলের, গুড় মিশাইবে। আর প্রয়োজন হইলে, গোলাতে 
সামান্য জল-ও মিশাইয়া লইতে পার। অনস্তর এই গোলাতে এক একটা পটোল 


* গুজি-ভাঙ্গ! ময়দা, এমর্ঘাৎ যাহাতে খাজা! প্রস্তত হয়, ভাহাকে খাঁস| ময়দা! বলে । এইবপ 
ময়দ| হইলে-ই ভাল হয়। অগ্ডাবে অন্ত ময়দা-ও চলিতে পারে । 
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ডুবাইয়া, '্বৃতে বেগুনি ভাজার ন্যায় ভাজিয়া, তুলিয়৷ লইলে-ই বটকা পাঁক হইল। 
ইহ! গরম গরম বেশ সুখাদাটঁ। ইচড়ের স্ায় মোচা দ্বারা-ও, লিখিত নিয়মে পুর 
প্রস্তত করিয়া, পটোলের বটকা৷ পাঁক করা যাইত্বে পারে । নিরামিষ আহারে এই 
খাদ্য বেশ আদরের সামগ্রী। ভাত, খিচুড়ি প্রভৃতির সহিত পটোলের বটকা! 
বেশ স্খাদ্য। 


লাল আলুর বড়ি । 
্ছবশ মোটা মোটা লাল আলুর খোস! ছাড়াইয়া, তাহা শিলে বায়, 
রৌদ্রে শুকাইবে। এ-দ্রিকে আলুর পরিমাণ বুঝিয়, কলাইয়ের কাচ! দাইল, জলে 
'ভিজাইবে। পরে তাহার খোসা! তুলিয়া, ভাসা জলে ধুইয়া৷ লইবে। এখন 
দাইলের সহিত পূর্বব-দিনের শুষ্ক আলু-ছ্্চো উত্তমরূপ বাটিবে। পরে তাহা 
ফেটাইবে। ফেটান হইলে, তাড়াতে লব্ণ মিশা ইয়া, বড়ি দিবে। বড়ি শুষ্ক হইলে 
তুলিয়া! রাখিবে, এবং মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে দিবে । এই*বড়ি অন্বলে ব্যবহার করিবে । 


আরতি 


বিটপাঁলমের বড়ি । 


ভলাীল আলুর নার বিটপালমের খে্স! ছাড়াইয়, বড়ির দাইলের সহিত 
এক সঙ্গে বাব । আলুর ন্তায় বিটপাঁলম ছেঁচিয়া, পুর্ব্বদিন রৌদ্রে দিতে হইবে 
না । দাইল ও বিট বাটা হইলে, তাহা ফেটাইবে। অনস্তর উহাতে সামান্য লব্ণ 
মিশাইয়, অন্ান্ত বড়ির ন্যায় কোন পাত্রে তেল-হাঁত মাথিয়া, তাহাতে বড়ি দিবে। 
রৌড্রে শুষ্ক হইলে, পাত্র হইতে বড়িগুর্গি তুলিয়া রাখিবে। এবং মধ্যে মধ্যে রৌদ্র 
দিবে। এই বড়ির উত্তম অন্বল হইয়! থাকে । 

_ কয়েদবেলের চাপাটি। 

৩ থমে-কয়েদবেল ভাঙ্গিয়া, তাহার শীস বাহির করিয়া! রাখ । এদিকে 
কালজীরা, মেতি, মৌরী, লঙ্কা আগুনে গরম করিষ্কা, গু'ড়াইয়া রাখিবে। এখন 
কয়েদবেলের শীসের সহিত এই সকল গু'ড় সঁ্দলা, লবণ এবং খাঁটি সরিষার তেল 
এক সঙ্গে মিশাইয়! বাঁটিবে কিংবা চট্টকাইবে। অনস্তর পাথরে তেল-হাত বুলা- 
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ইয়া, তাহাতে এ মসলাদি মাখা বেলের শীস, হয় বড়ার স্তায়, নতুবা চেপ্টা করিয়৷ 
দিবে। এবং সমস্ত দিন রৌদ্রে শুকাইবে। উত্তমরূপ শু হইলে, পাত্র হইতে তুলিয়া, 
পাত্রাস্তরে রাখিবে। বড়ির স্ায় ইহা-ও মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে দিতে হয়। স্টাতা 
স্থানে বড়ি কিংবা আচার প্রস্ৃৃতি রাখিবে না । এই চাপাটির অন্বল র'ধিলে, 
অতি উপাদেয় মুখ-রোচক চাটটুনি হইবে। গৃহস্থ-গৃহে এই সকল দ্রব্য যন্ব করিয়া 
রাখিতে হয়। খাঁহ! অতি সামান্ত দ্রব্য বলিয়া, অনেক সময় অগ্রাহ্‌ করা যায়, 
যন করিয়া প্রস্তুত করিলে, তাহা দ্বারা কত-প্রকার প্রয়োজন সুসিদ্ধ হইতে পারে। 





আমড়ার টোপা। 


'নবখন দেশী আমড়। পাকিয়! উঠে, সেই সময় এই টোপা! প্রস্তত করিয়া 
রাখিলে, অন্ত সময় উহ! খাদ্যে ব্যবহার করা যাইতে পারে। প্রথমে খোসা-সহ 
পাঁকা আমড়া চট্কাইবে। চটুকাইলে, খোস! ও রস বাহির হইবে। এখন আঁটি- 
গুলি ফেলিয়! দিবে। পরে 'আমড়ার রসে লঙ্কার গুড় ও লবণ মাথিয়া, পাঁথরে 
তেল-হাত মাখিয়া» তাহাতে এক একটা বড়া দিতে থাকিবে। এইরূপে সমুদয় 
বড়া দেওয়৷ হইলে, তাহা রৌদ্রে শুকাইবে। উত্তমরূপ শু হইলে, পাত্রাস্তরে 
তুলিয়! রাখিবে। এবং মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে দিবে। যে সময় আমড়া পাওয়া না” 
যায়, সেই সময় উহা! অন্থল রাধিয়া খাইলে, অসময়ে আমড়া খাওয়! যাইতে পারে। 
দেশী পাক আমড়া বেশ সুখাদ্য। উহার গন্ধ অতি মনোরম। পাকা! আমড়ায় 
অতি উপাদেয় মিষ্ট অশ্বল প্রস্তুত হইয়া থাকে । যে আমড়া বোদা, তাহ! ব্যবহার 
না করা-ই ভাল। আমড়া কচি অবস্থীয়-ও নানাপ্রকার চাট্নিতে ব্যবহৃত 


হইয়া থাকে । 
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ক্ষুধা ও আহার । 






৫ 
৪. ১৪৫৯ 
৪ ৮ 


ধা হইলে, আহারে প্রবৃত্তি জন্মিয়া থাকে। আহাৰ 
৫ পীর দারা আবার শরীর*রক্ষা পায়। আহার গ্রহণ ভিন. 
হা ' প্রাণি-দেহ রক্ষিত ও বদ্ধিত ৪হয় না । ফলত, শরীব- 
উটেউদ্ত্র বিধানে পোষণের প্রয়োজনান্ৃতব-ই ক্ষুধা। কিন্তু 
এই ক্ষুধার অযথা বন্রভারে পীড়। জন্মে। ক্ষৃধা বোর 
ইইলে, কিছু-না-কিছু খাইতে-ই হইবে, না খাইলে, রৌগ হইবে। আবার 
জতি-ভোজন-ও ভাল নয়, পাকস্থলী তাহা! সহ করিতে পারে না বলিয়া, ভূ 


১৯৪ পাক-প্রণালী। 


দ্রব্য জীর্ণ হয় না। শরীর ধারণে ক্ষুধা বড় প্রয়োজনীয় ; ফারণ ক্ষুধা না হইলে, 
কেহ আহার করে না, আহার ন! করিলে, শরীরের পুষ্টি-সাধন হয় না, বল-বৃদ্ধি 
জন্মে না। পৃথিবীতে যে বস্ত ক্ষয়-বৃদ্ধি-শীল তাহার-ই পোষণের প্রয়োজন, 
পৌোষণের প্রয়োজনীয়তা অন্ুসারে-ই ক্ষুধার প্রয়োজন | এই ক্ষুধার অপব্যবহার-ই 
দৃূষণীয়। ক্ষুধার পরিমাণ বোধ ন থাকিলে, অনেক সময় কষ্ট-ভোগ করিতে 
হয়। চিকিৎসক রোগীর চিকিৎসায় নিযুক্ত হইয়া, অন্ধকারে নিক্ষিপ্ত হয়েন। 
রোগীর ক্ষুধা অন্গুসারে-ই তিনি পথ্যের ব্যবস্থ। করিয়া! থ্যকেন। অতএব রোগী 
যদি তাহা প্রকাশ করিয়! বলিতে ন! পারে, তবে তীহাকে বিষম সমস্যায় পড়িতে 
হয়, রোগের-ও উপযুক্ত প্রন্তীকার হয় না, রোগী অনর্থক কষ্ট ভোগ করে। যর্‌* 
তের ক্রিয়া-বিকৃতিতে এক-গ্রকার ক্ষুধার জালা উপস্থিত হয়, তাহাকে চলিত 
কথায় *ছুষ্ট ক্ষুধা” বলে। উহা প্রকৃত ক্ষুধা নহে। এরপ ক্ষুধায় পথ্য ব্যবস্থা! 
চলে না, কিন্তু প্রকৃত ক্ষুধায় তাহা না করিলে চলিতে পারে না। 
অতি-ভোজন-ই রোৌগের,.মূল বিবেচন! করিয়া, সেকালের চিকিৎসকেরা! অনশন 
ব্যবস্থায় আপন কৃতিত্ব বোধ করিতেন। তাহারা অনেকে-ই রোগীর ইচ্ছার বিরুদ্ধে 
পথ্যের ব্যবস্থা ক্রাকে-ই চিকিৎসার উচ্চ অঙ্গ বলিয়া বিবেচনা করিতেন। 
পীড়াকালে রোগী নানা-প্রকাঁর খাদ্যের অভিলাষ করে। তাহ! খাইতে নিষেধ 
করা-ই সে কালের চিকিৎসকের প্রধান কর্তব্য ছিল ! তাহারা, মনে করিতেন, 
রোগীর ঘে দ্রব্য ভক্ষণে সমধিক স্পৃহা, দে তাহা-ই অধিক পরিমাণে ভক্ষণ করিয়া, 
পীড়িত হইয়া থাকে, অত এব তাহা নিষিদ্ধ। কিন্তু বুঝিতে হইবে, স্থস্থাবস্থায় 
আমাদের মাহা খাইতে ইচ্ছা! হয়, তাহা প্রায় শীরীর বিধানের অভাব জন্য-ই 
হইয়। থাকে। শারীব বিধানে যে দ্রব্যের অভাবু হয়, তাহা-ই খাইবার ইচ্ছ! 
হয়। গীড়া-কাঁলে-ও যে, তাহা একবারে হইতে পাঁরে না, এ কথ নির্বন্ধ-সহ- 
বলে বল! যায় না। প্ররুত প্রস্তাবে যদি তাহা-ই হয়, তবে রোগী আগ্রহের 
সাহইত কোন দ্রব্য খাইতে চাহিলে, চিকিৎসকের তাহা একেবারে অগ্রাহা করা 
উচিত নহে। ইহা একবারে উপেক্ষা না করিয়া, বিশেষ চিন্ত! করিলে, রোগীর 
শারীর বিধানের অভযবের অনেক্টা আভাস পাঁওয়! যায়, রোগীর আকাঙ্ষা-ও 
কিয়ৎ পরিমাণে মিটাছতে পারা যায়। যে দ্রব্য আহারে ইচ্ছা! হইতেছে, তাহ 
মদি সে অবস্থায় ওবাণীব পক্ষে দুষ্পাচা বোধ হয়, তবে তদনুরূপ স্থাদ-বিশি 
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লঘু-পাক দ্রব্য তিনি বাছিয়া দিতে পারেন। রোগীর আকাজঙ্কা-নিবৃত্তি কি 
রোগ প্রতিকারের একটি খন্ুকূল কাজ নহে” আর বদি আকাজ্ঞি'ত দ্রব্য 
রোগী একবারে-ই খাইতে ন! পায়, তাহ! হঈলে, তাহার ক্ষুধার অপব্যবহার- 
জনিত দোষ ঘটিতে পাবে না কি? এইজন্য ক্ষুধার অপব্যবহার কোনমতে, 
কোন অবস্থাতে-ই ভাল নহে। * 

আমাদের দেহ নিয়ত-ই ক্ষয় হইট্তিছে, সেই ক্ষয় বা ক্ষতি-পূরণের ইচ্ছাকে 
ক্ষুধা বলিতে পারা যায়। ক্ষুধা পাইলে-ই যেমন আহারের প্রয়োজন, সেই 
আহার আবাঁর শরীরের হিতাহিত বিবেচনা করিয়া নির্বাচন করিতে হয়। 
মান্য যা ত খাইয়া কখন-ই জীবন-পারণ বা স্বাস্থ্য-লাভ কবিতে সমর্থ হয় 
'ন1। এজন্য বিশেষ বিবেচন। কৃরিয়া-ই আহারের ব্যবস্থা করিতে হয়। 

ক্ষুধা পাঁইলে-ই আহার করিতে হয়, ইহ! প্ররৃতি-সিদ্ধ। কিন্ত কিরূপ দ্রব্য 
আহার করিলে, আমাদের স্বাস্থ্য ভাল থাকে, তদ্িষয়ে দৃষ্টি রাখিয়া আমাদের 
আহারের ব্যবস্থা করিতে হয়। আমাদের খাদ্য-সমুহ সাধারণতঃ চারি শ্রেণীতে 
বিভাগ করিতে পার! যায়। প্রথম দেহ-পৌষক; দ্বিতীয় আগ্নেয় বা উষ্ণতা-সাধক; 
তৃতীয় লবণঞ্ঈমূহ ) চতুর্থ জল। এই চারি শ্রেণীর খাদ্য-সমূহ উপযুক্ত পরি- 
মাণে আহার কর৷ প্রয়োজন । কেহ যদি এ সকল মিশ্র খাদ্য-দ্রব্য পরিত্যাগ 
করিয়া কেবল-মৃন্র একটা দ্রব্য আহার করেন তবে অচিরে তীহার স্বাস্থ্য-তঙ্গ 
হইয়া, মৃত্যু-মুখে পতিত হইবার কথা । এঞজন্ঠ বিশ্বে বিবেচনা! করিয়। আহারের 
ব্যবস্থা করিতে হয়। 

শরীর-তন্ববিৎ পণ্ডিতের! ক্ষধানুসূরে পরিমিত আহার করিতে-ই উপদেশ 
দিয় থাকেন। পরিমিত আহার দ্বার শরীর-যন্ত্র যেমন সুচারুরূপ পরিচালিত 
হইয়। থাকে, অপরিমিত আহার করিলে, সেইবপ স্বাস্থ্য-ভঙ্গ এবং নানা-প্রকার 
রোগ উপস্থিত হইয়া, দেহ নাশ করিয়া থাকে । ফলত ক্ষুধা, পরিপান্জশক্তি 
এবং খাঁদ্য-দ্রব্যের পুষ্টিকারিতা বুঝিয়া, আহারের ব্যবস্থা করাই দেহ-রক্ষার 
একমাত্র নিদান। 


* স্বাহ্য। 
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মিঠে কমলা পোলাও । 


৬ রামিষ আহারে কমলা পোলাও অতি উপাদেয় । সকল জাতীর 
প্রা] বা সকল স্থানের কমলা লেবু তত স্ুখাদ্য নহে। আজ 
কাল শ্রীহট্ট বা সিলেট, দাঁঞ্জিলিং এবং নাগপুর হইতে কমল! 
লেবু আমদানি হইতেছে । ,নাগপুরের কমলার খোসা পুরু, 
আর তাহা তেমন রসাল নহে; দাঞজিলিঙ্গের লেবুর যদি-ও 
আকার ছোট, কিন্তু উহা অত্যন্ত সুমিষ্ট। সিলেটের কমলা অনুর আস্বাদ 
জন্য উহা! সর্বাপেক্ষা সুখাদ্য ও মুখ-রোচক। 
প্রথমে লেবুর খোঁস! ছাঁড়াইবে। পরে প্রত্যেক কোয়া গায়ে যে সুতার 
হায় আঁশ থাকে, তাহা ছাডইয়া ফেলিবে। এখন কোয়ার মুখ চিরিয়া, 
ভিতর হইতে বিচিগুলি ফেলিয়া দিবে। অনন্তর, কোয়ার পরিমাণ বুঝিয়া, 
চিনি ও জল সমান ভাগে মিশাইয়া, জালে চড়াইবে, এবং তাহা ফুটিয়৷ উঠিলে, 
তাহাতে লেবুর কোল্াগুলি ঢালিয়া দিবে। অন্পক্ষণ জাল পাইলে, জাল হইতে 
পাত্রটী নামাইবে। এইরূপ অবস্থায় অধিকক্ষণ থাকিলে, কোয়া হইতে রস 
বাহির হইয়া, রদ পাতিল হইয়া আসিবে। তখন তাহা পুনর্বার আশ্খনে 
ধসাইে। এই সময় রসে জাফরংণ বাটিয়া বা গুলিয়া দিবে। জালে রস ঘন 
হইয়া আদিলে, নামাইয়া রাখিবে। 
এদিকে, ডেক্চিতে ঘ্বত ঢালিয়া, জালে বনু দ্বত পাকিয়া যিদ 
তাভীতে তেজপাত, লবঙ্গ, ছোট এলাচের দানা এবং দারচিনি দিয়া নাড়িতে 
থ/কিবে। মসলাগুলি"ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে পৌলাওয়ের চাউল ঢালিয়৷ 
নাড়িতে থাকিবে । এই সমন্ন ছাঁড়ান বাদাম, পেস্তা ও কিদমিন্‌ চাউলে ঢালিয়! 





বিবিধ-রন্ধন-প্রণাঁলী। ১৯৭ 





দিয়া ভাজিবে। পরে তাহাতে জল ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়। উঠিলে জাফরাণ দুধে 
গুলিয়। উহাতে দিবে । * 

ভাত এক ফুট শক্ত থাকিতে থাকিতে, উনান হইভ্বে ডেকুচি নামাইবে & 
এখন ভাতের মধ্যে গর্ত করিয়া, তাহাতে রস-সহ লেবু ঢালিয্া দিবে ॥ পরে, 
তাহার উপর ভাত চাপা দিয়া টাকিয়া দিবে। অনন্তর, হাড়ির মুখ ঢাকিয়। 
দমে বসাইবে। দমে থাকিলে, ভান বেশ সুসিদ্ধ হইয়া আফিবে। তখন তাহা! 
খাদ্যের উপযুক্ত হইবে। 

নানাঁপ্রকার নিয়মে কমল! লেবুর পোলাও গপাঁক হইয়! থাকে, তন্মধেট 
লিখিত নিম্মমটা অতি সহজ এবং সামান্ত: ব্যয়-সাধ্য। এই পবিত্র পোলাওয়ে 
হিন্দুর অব্যবহার্ধ্য কোন দ্রব্য-ই ব্যব্হত হয় না। 


গোলাপী জর্দা 

উই এক প্রকার মিঠে পৌলাও-বিশেষ। ভাঁল করিয়! পাক করিলে, 
এই পোর্পীও তিন চারি দিন পধ্যন্ত ব্যবহার করিতে পারা যায়। 

যেসকল চাউলে পৌলাও পাক হইয়া! থাকে, সেই সকল চাঁউলে যাঁদ-ও 
অর্দা পাক কর। যায় ) কিন্তু মুচিরাম” নামক্ক চাউলে রন্ধন করিলে, তাহা অভি 
উপাদেয় হইয়। থাকে। চাউলগুলি ঝাড়িয়া, হাত-বাছাই করিয়৷ লইলে-ই ভাল 
হয়। অনন্তর, তাহা! ভাস! জলে কচলাইয়া ধুইয়৷ লইবে | 

এদিকে, চাউল সিদ্ধ হইবার উপযোগী জল উনানে চড়াইবে। জালে 
জল ফুটিতে আরম্ভ করিলে, তাহাতে ধৌত চাঁউলগুলি ঢালিয়! দিবে। 
চাউল বাঁর-আন! পরিমাণ সিদ্ধ হইলে, একখানি কাপড়ে তাহা! চালিয়া দিয়া, 
ফেন গাল্য়া ফেলিবে। ফেন গাল! হইলে, রী ভবতে লেবুর রস & ফট্কিরি- 
জল. দিয়া ধুইয়! ফেলিবে। এরূপ নিষ্কমে ধৌত করিবার কারণ এই যে, ভাত- 
গুলি পরিষ্কৃত হইবে, এমন কি এক একটি ভাত যেঁদ কাচের কুচির স্তায় ঝক্‌ 
ঝক্‌ করিতে থাকিবে। ভাতগুলি এইরূপে পরিস্ক্ত করিয়া। রাখিবে। 

এ-দরিকে ঘ্বত ছোট এলাচ, দারচিনি এবং জমিত্রী, দ্বার! দাগ করিয়া, ছ্াকিয়া 
লইবে। এই সময় চিনির রস প্রস্তত করিয়! রাঁথিবে। এখন, ভাতগুবি একটা 
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ডেক্চিতে ঢালিয়া দিয়া, তাহার উপর দাগ-কব! গরম ত্বত ঢালিরা দিবে। পরে 
পাক-পাত্রটি দমে বসাইয়া, তাহাতে চিনির রস, বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ ঢালিয়া 
দিয়া, পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। এইরূপ অবস্থায় কিয়ৎক্ষণ দমে থাকিলে, সমুদয় 
রস মরিয়া, ভাত বেশ ঝর্-ঝরে, অথচ স্ুুসিদ্ধ হইয়া আসিবে । তখন তাহ! দম 
হইতে নামাইবে। অনন্তর গোলাপ জল ও কেওয়াড়া এক সঙ্গে মিশাইয়া, তাহাতে 
জাফরাণ এবং মুগনাভি গুলিয়া, এ অন্নে ছড়।ইয়! দ্রিবে। লিখিত নিয়মে পাক 
করিলে, গোলা'পী জর্দা পাক হইল । পরিবেষণের সময় এক ধার হইতে পোলাও 
কার্টিয়৷ লইবে। 


হিন্দৃস্থানী খিচুড়ি । 
নুস্থানবাসীরা সচরাচর যে নিয়মে খিচুড়ি রীধিয়া থাকে, তাহাকে 
হিন্দস্থানী খিচুড়ি কহে। এই খিচুড়ি রাধিবার পূর্বে প্রথমে চা'ল ও ডাল পৃথক 
পৃথক্‌ পাত্রে হাত-বাছাই করিয়! লইবে। যত চা”ল, সেই পরিমাণে ডা”ল লইবে॥ 
একটা হাঁড়িতে জল জালে বসাইবে। উহ! গরম হইয়া আসিলে, তাহাতে 
ডা'ল ঢালিয়া দিবে। যখন দেখিবে জল উথলিয়া উঠিতেছে, তখন তাহাতে 
হরিদ্রা-বাটা দিবে । এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, ডাঁ*ল সিদ্ধ হ্ইয়! 
আসিবে। পরে তাহাতে চা+ল ঢালিয় দিবে। যখন দেখিবে, চা”ল বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, 
তখন পরিমাণ-মত লবণ খিচুড়িতে দিবে। লবণ দেওয়ার পর অল্পক্ষণ ফুটিলে, 
উনান হইতে পাঁক-পান্রটী নামাইবে। 
এদিকে, সম্বরা দেওয়ার জন্য আর একটা পাত্র জালে বসাইবে, এবং তাহাতে 
দ্ৃত ঢালিয়! দিবে । যখন দেখিবে, উহ! পাকিয়া, আপিয়াছে, তখন জীর! ফোড়ন 
দিবে। জীরার চুড়-চুড় শব হইতে থাকিলে, তাহাতে হিং ফেলিয়া দিবে। হিং 
ডেলা করিয়া দিবে। একটু 'পরে ঘ্বতে লঙ্কা ফোড়ন দিবে। অনন্তর তাহাতে 
খিচুড়ি সন্বর! দিবে। সম্বর! দিয়া-ই একবার ভাল করিয়া, খিচুড়ি নাড়িয়া, চাড়িয় 
দিবে। অল্পক্ষণ পরে জান'হইতে উহা মামাইয়া লইবে। 
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» মুগের ওগরা খিচুড়ি । 

৫ পরিমাণ চাউল, তাহার অদ্ধেক দাইল দ্বার এই খিচুড়ি পাক 
করিতে হয়। রোগীর জন্ত ওগরা রাধিতে হইখে, তাহাতে গ্বত ও গরম মসল৷ 
ব্যবহার করিলে, উহ! গুরু-পাক হইয়। উঠে, এজগ্ঠ তাহ! ব্যবহার ন! করা-ই ভাল। 

প্রথমে চাল ও ভাল ঝাড়িয় বাছিয়, ধুইয়া লইবে। এদিকে হাড়িতে 
জল দিয়া, জালে বসাইবে। উহ ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে চা*ল-ডা'ল ঢালিয়া দিয়া, 
পাক-পা্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে। জ্বালে কুটিয়া৷ উঠিলে, ঢাকনি খুলিয়া, হরিদ্রা- 
'বাটা, আন্ত লবঙ্গ, ছোট এলাচের দানা, দারচিনির কুচি, লঙ্কা এবং তেজপাত 
, ফেলিয়া দিবে। যখন দেখিবে, বেশ সিদ্ধ হইয়া! আসিয়াছে, তখন তাহাতে আঁদা- 
বাট। ও পরিমিত লবণ দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়া দিবে । এই সময় হইতে আগুনের 
আচ ক্ষমাইয়া দিবে। অনন্তর, ত্বতে জীরা ফোড়ন দিয়া সম্বরা দিলে-ই ওগর! 
খিচুড়ি পাক হইল । 
রোগীর জন্ত প্রস্তুত করিতে হইলে, কেবল-মাত্র হরিদ্রা ও লবণ দিবে । এবং 
খিচুড়ি সুস্থি্ধ হইলে, সামান্তমাত্র ঘ্বতে একখানি তেজপাতি ফোড়ন দিয়া, সম্বরা 
দিলে-ই'হইল। 


গোলাপী ফিণি। 
ক্ষিণ এক-প্রকার পায়স বলিলে-ই হয়। উহা বেশ সুখাদ্য 
কামিনি-ধানের আতপ চাউল দ্বারা ধু্র্ণি পাক করিলে, তাহা অতি উপাদেয় 
হইয়া থাকে। অন্তান্ত চাউলে পাক করিলে, কামিনি-চাউলের স্তায় গন্ধ-বিশিষ্ট 
হয় না। 
প্রথমে চাউলগুলি ঝাড়িয়! বাছিয়া, ভাঁদা জলে উত্তমরূপে ধুইবৌ। পরে 
তাহা ভাত রাঁধিবার" নিয়মে পাক করিতে থাকিবে। হাঁড়িতে চাউল দিয়া, 
চাউলের পরিমাণ বুঝিয়া, সামান্থ দারচিনি তাহাতে দ্রবে। এক পোয়া চাউল 
হইলে, দেড় সের জলে অন্ন পাঁক করিব্নে। ভাত ছুটিতে আরম্ত করিলে, 
ইাড়ির ঢাঁকনি খুলিয়া, তাহাতে ক্রমে ক্রমে দেড় সেঃ গরম দুদ খাওয়াইতে 
থাঁকিবে। এই সময় হইতে হাড়ির ভাত সর্ধদ। নাঁড়িয়! দিবে ? সর্বদ! নাড়িবার 
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কারণ এই যে, ভাত ভাঙ্গিয়। যাইবে। ছুধ দেওয়ার সময় আধ পোয়া সাগ্ু 
ইাঁড়িতে ঢালিয় দিবে। ভাত সিদ্ধ হইবার সময় হইতে" উনানের আচ কমাইয়। 
দিবে কারণ এই সময় অধিক আঁচ দিলে, আর ভাল করিয়া নাড়িয়া চাড়িয়। 
ন1 দিলে, উহা! ধরিয়া যাইবার নস্তাবনা। অনন্তর পরিমাণ-মত, মিছরি কিংব1 
ভাল চিনি ফির্ণিতে দিবে। বাঁদাম ও পেস্তা বাটা দিতে ইচ্ছা করিলে, এই সময় 
তাহ৷ ফির্ণিতে দিয়, ভাল করিয়া নাড়িয়। দিবে। যখন বুঝিবে, দ্ির্ণি বেশ লপেট 
গোছের অর্থাৎ ক্ষীরের ন্যায় হইয়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইবে। 
ফির্ণি ঠাণ্ডা হইয়া আসিলে, তাহাতে ছোটি এলাচের গুড় ছড়াঁইয়৷ দিবে এবং 
গোলাপ ছিটাইম্মা দিবে। এই ফির্ণি কোন কোন পোলাওয়ে ব্যবন্ধত হুইয়! 
থাকে 


উর) 


অন-গোলক । 


৩ থমে আভপ চাউলের অন্ন পাক করিবে। অনস্তর, তাহ ঘাটিয়া 


গ্কাদার মত করিয়! লইবে। এখন তাহাতে খোয়! ক্ষীর, জাফরাণ-বাটা ৰ! গোল। 
( ছুধে ), লক্কা-বাটা, গরম মসলার, গুড়, জায়ফলের গুড়, এবং লবণ মাখিয়। 
টট্‌কাইৰে। এখন তাহাতে এক একটি গোলক (অর্থাৎ আকারে আমড়ার মত ) 
গড়াইবে । একটি পাত্রে ময়দা ছড়াইয়া, তাহার উপর গোলকগুলি রাখিবে। 
এইরূপে সমুদয়গুলি গড়া ইয়া, ময়দা মাথাইয়া, ঝাড়ি লইবে। ময়দা মাখাইলে, 
কাহার-ও গায়ে কেহ লাগিয়া! যাইবে ন। " 

এদিকে গোলকের পরিমাণ বুঝিয়া, দধিতে লবণ, আদা-বাঁটা এবং লঙ্ক1-বাটা 
সুলিয়া, উত্তমরূপ ফেটাইবে। এই সময পাক-পাত্রে ত্বৃত জালে চড়াইবে। 
অনন্তর এক একটি গোলক দয়ের গোলাতে ডুবাইয়! তুলিয়া, তাহা সুজি কিংবা 
আরারুট মাথাই, শ্বতে ন্ডাঁজিয়া লইবে। মৃছ্র অঁচে ভাজিবে, যেন পুড়িয়া না 
ঘায়। ছুই পিঠ বেশ ভাজা হইলে, তাহা পরিব্ষেণ করিবে। ইহা গরম গরম 
উত্তম স্থখাদ্য । 
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' দাইল-বেগুন ভর্তা । 
্পীকা বেশুণ এক-প্রকাঁর অথাস্থ বলিলে-ই হয় । তবে তাহ! নিম- 
পাতার সহিভ ভাজিলে এক-রকম খাওয়া যাইতে পানে । পোকা-ধরা বেগুণ 
পরিত্যাগ কনিবে। বেগুণ পুড়াইবার পক্ষে কাঠ-কয়লা অথবা থুঁটের 
আগুন-ই প্রশস্ত। বেগুণ অধিষ্ষ পুড়িলে, ভাহার অন্ন আস্বাদ হইয়। থাকে । 
এজন্য মৃদ্'অ'াচে সতর্কতার সহিত উহা পুড়াইতে হয়। বেগুণ পুড়াইয়া, তাহার 
উপরিভাগের কাল খোসা ছাঁড়উযা1 ফেলিয়া দিবে। এইরূপ নিয়মে বেগুণ 
পুড়াইয়। পরিষ্কৃত করিয়! রাখিবে। 
এদিকে ছোলা বা মটর দাইল সিদ্ধ করিবে। শ্থুসিদ্ধ হইলে, তাহ! 
চটুকাইবে। পরে বেগুণের সহিত মাধিয়া লইবে। দাইল ও বেগুণ মাখা হইলে, 
তাহাতে পরিমণ-মত লবণ, শ্রেবুর রস, কাচা লঙ্কা কুচি এবং আদা-বাটা মাথিয়া 
লইবে। অনন্তর, দ্বত জালে পাকাইরা, ভাহাঁন্ডে তেজপাঁত ফোড়ন দ্িবে। 
ফোড়ন দেঞ্য়ার পর, দাইল-বেগুণ তাহাতে চালিয়া দিয়া, ছুই একবার নাড়িয়া! 
চাড়িয়া*নাঁমাইয়া লইবে । 
বৈদ্য-শান্ত্রমতে পোঁড়ী বেগুণ সামান্ি পিক্টকারী, লু-পাঁক, সারক আর কফ, 
মেদ এবং বারতী-বিনাশক। * 
ভাবপ্রকাশ-মতে তৈল ও লঁবণ-মিশ্রিত দগ্ধ বেগুণ গুরু ও ম্িপ্ধ। 1 
সাদা বেগুণ, অর্থাৎ এুরগীর ডিমের ন্তাষ যে সাদা বেগুণ, তাহ। অন্যান্তা 
বেগুণের ন্যায় হীন গুণ-বিশিষ্ট এবং অর্শ পীভীদ় উপকারী । 


পপ 

















* অঙ্গারপক্কা বাত্তীকী কিপ্ধিৎ পিত্তুকরী মতা । 
কফমেদো্নিলহর! সব! লদুর্তবা পবা ॥ (রাজবল্লত ) 

+ ভদেপ হি গুর, স্রিপ্ধং সতৈলং লবণান্থিতং (ভাবপ্রকাশ ) 

অপবং শ্বেতবৃস্থাকং বুক্ধুটাওসমং ভবেৎ | 

তদর্শ;ক্র বিশেষেশ ডিতং হীন পূবল্‌ 5: ॥ 


শক 


২৯৩ পাক-গ্রণার্লা 


পেপে ঘন্ট। 


ন্নিরামিং আহারে পেঁপের ঘণ্ট উৎকৃষ্ট ব্যঞ্জন। প্রথমে কাচ) পেঁপের 

খোসা ছাড়াইৰে। পরে তাহ! চিরিয়া, বিচি প্রভৃতি ফেলিয়৷ দিবে । এখন ছোট 
ছোট করিয়া তরকারি কুটয়া, জলে নি পেঁপের স্তায় আলু-ও কুচাইযা 
রাখিবে। 

প্রথমে পেপেগুণি জলে সিদ্ধ করিষাঁ, তাহান জল গালিয়া সেলিবে। এখন 
পাক্-পাত্রে ঘ্ধত বু! তৈল চড়াইয়া, তাহাতে পেপে ও আলুগুলি কসি.* থাক । 
কসা হইলে, তাহাতে লবণ ও হৃরিদ্রা এবং জীরামরীচ বাট! দিয় নাড়িতে থাক। 
মসলা! ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে পরিমাণ-মত জল ঢালিয়। দিয়া, পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । যখন দেখিবে, জালে উহা! সিদ্ধ হইমা, থক্‌-থকে 
গোছের হইয়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইয়! রাখ। 

অনন্তর, একটা পাত্রে দ্বত জালে চড়াও, এবং তাহাতে তেজপাত ও 
জীরা ফোড়ন দিয়া, পূর্ব-রক্ষিত ব্যঞ্জন ঢালিয়া দাও। ছুই একবার ফুটিয়া 
আসিলে, সামান্ত ময়দা ও চিনি হধে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয় পিয়া, এক ফুট 
ফুটাইয়া৷ নামাইয়৷ লও। 


কুমড়ার ঘণ্ট । 

নিবিলাতি কুমড়ার খোসা ছাড়াউরা, কুচি কুচি করিয়া কুটিয়া 
ধুউরা পাখিে। এই ঘণ্ট ছোপ! ভিজা 'দিয়। রাধিলে, অপেক্ষাক্কত শুম্বাছ 

হইয়। থাকে । অতএব ঘণ্টের উপযুক্ত ছেল! ভিজাইয়৷ রাখিবে। 
প্রথমে টৈতল-সহ পাক-পাত্র জালে বসাইবে, এবং উহা! পাকিহা আসিলে, 
তাহাতে “পঙ্ক। ফোড়ন নিবে; উহা 'ভাঞ্জা ভাজা হইলে, সরিষা ফেপিয়৷ দিবে । 
সরিষাগুলি ফুটিয়া উঠিলে,, তাহাতে কুমড়া ঢালিয়া, নাড়িতে থাকিবে। অল্প 
ভাজা ভাজা হইলে, লবণ দিবে। লবণ দিলে, কুমড়া হইতে জল বাহির হইবে ১ 
এই সমর হরিদ্রা ও লঙ্কা-বাটা দিবে। কুমড়াতে জলের পরিমাণ যত কম 
দেও হয়, তত-ই ভাল।' কারণ, জলের পরিমাণ অধিক হইলে, উহার পান্সে 
আস্বন হইর। থাকে। একন্ত সামান্ত জল দিবে। তেণেত্র পরিমাণ একটু 
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অধিক দিলে, তাহাতে-ই প্রায় নবম হইয়া আঁসিবে। যখন দেখিবে, কুমড়া 
গলিয়া, বেশ থক্‌-থকে হইয়! আসিয়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইবে 
এবং ঘণ্টের উপর নারিকেল-কোরা ছড়াইয়া দিনে। পাচক ও পাচিকাগপ স্বত 
কিংবা! তৈল দ্বার এই ঘণ্ট রাধিতে পারেন। 


বেতো-শাকের বেসনা | 
'জলন্যশান্ে বেতোশাকের বিস্তর গুণ লিখিত আছে। উহা! লঘু» 

ক্রিমি-ভাঁরধ, তনধা আর বল-বৃদ্ধি-কারক এবং ক্ষার-বিশি্ ) সর্ব-পোষ অর্থাৎ 
বাত-পিস্ত-কফ-দোষ-নাশক, রুচি-কর ও সারক । * 

প্রথমে বেশন জলে গুলিয়া উত্তমরূপে ফেটাইবে। এই সময় গোঁলাৰ 
পরিমাণ বুঝিয়া লবণ মিশীইবে। শাকের মাথার দ্রিকের ঝাড়, লম্বা মাকারে 
কাটিয়!, ধুইয়া লইবে। 

এ-দিকে কড়াতে তৈল হালে চড়াইয়া, পাঁকাইয়া লইবে। অনন্তর গে।লাতে 
শাক ডুবাইয়, 'চাহা' তেলে ভাজিয়! লইবে | ইহা গরম গরম বেশ স্থখাদ্য । 


আনুর কাবাৰ। 
তসালু যে অতন্থ প্া্ট-কুর, এ কথা সকল দেশের চিকিৎসকমান্ে-ই 
স্বীকার করিত্রা থাকেন। ইহা যেমন দেহের উপকারী, সেইরূপ আবাৰ 
স্বখাদ্য। তবে যাহাদের মন্দাগ্রি অর্থুৎ হজম-শক্তি ভাল নহে, তাহাদের পক্ষে 
আলু স্পথা নহে। আলু-ভাতে বা সিদ্ধ অপেক্ষা! কাবাব অতি সুখাদ্য। 

“বড় আলু বেশ করিয়া ধুইবে। আলুর গায়ের জল গুকাইয়৷ আসিলে, 
তখন তাহার উপর ছিদ্র করিবে। মোট সুচ দার ছিদ্র করিলে্ভইবে। 
এখন দ্বত, গোলমরীচচর গুঁড এবং লবণ আলুর গায়ে মাথাইবে এবং ছিদ্র 
দ্বারা নে পরিমাণ পারিবে, ভিতরে ৪ প্রবেশ করাইবে। পরে সেই আলুটা 
লোহার লম্বা শলায় বিঁধিযা, আগুনেব উপব পুবহিত্তে থাকিবে । আব মধো 


০ 


রস পানা শশা 





*. সঘুবিপাকে ক্রিমিহী “মধাদ্িবলর্দনঃ | 
সক্ষার? সর্ববদে গ্রে বাস্তকো রোচনঃ নর 17 ( বাজবন্ধস্* ) 


২৯৪ পাকজ-পণালী । 





মধ্যে ঘ্বতাদি মাখাইবে। এইরূপ [কছুক্ষণ আগুনে ধরিলে, উহ! বেশ সিদ্ধ 
হইয়৷ আসিবে। তখন তাহা শল! হইতে খুলিগা নইা আহার করিবে। কেহ 
কেহ আবার আলু শলার 17 না কারয়া, পউক্ট সোকবাপ গিরিলদানির 
উপর আলু রাখিরা, কাবাব পাক করিয়। থাকঝ্েন। রু।চ-অনুসারে কাবাব- 
পাকের সময় উহাতে আত্বা ও পিয়াজের রূস-ও মাখাইয়। থাকেন। 


আলুর বড়া । 
রামিষ আহীরে ইহা বেশ স্ুখাদ্য। প্রথমে আলুর খোস৷ জী 
পরে তাহা ধুয়া, জলে সিদ্ধ করিবে। বেশ স্থুসিদ্ধ হইলে, উনান হইতে 
নামাইয়া, জল গালিয়া ফেলিবে। পরে হাত-সওরা ঠাণ্ডা হইলে, তাহা খিচ- 
শূন্য করিয়! বাটিবে। এখন তাহা সামান্ত জলে গুলিবে। আলু গোল! হইলে, 
তাহাতে লঙ্কা-বাঁটা, লবণ এবং সফেদ। মিশাইয়া, খুব ফেটাইবে। যদি ইচ্ছ! 
কর, তবে উহাতে তিল কিংবা! পৌস্তদান। মিশাইতে পার। 
এ-দিকে কড়াতে ঘ্বত কিংবা তৈল জালে চড়াইবে ; এবং তাহা পাকিয়া 
আমিলে, উহার উপর পূর্ব-প্রস্তত গোলা হুই7, ফুলরি বা বড়াঃ ছাড়িতে 
থাকিবে। বড়াগুলি বেশ খড়-খড়ে গোছের ভাজা হইলে, তুলিয়া লইবে। 
গরম গরম খাইতে ভাল লাগিবে। ধাহারা পিয়াজ খাইয়া থাকেন, তীহারা 
পিয়াজ-বাটা বা ছেঁচ অথবা আদা-বাটা গোলার সঙ্গে মিশাইয়া, ভাজিতে 
পারেন। উহ মিশাইলে, বড়া অপেক্ষাকৃত সুস্বাদু হইয়! থাকে। 


মধুরান্্ মাহী কাবাব । 

, মুগেল কিংবা! কাতল! প্রভৃতি পাঁক। মাছের কাবাব অতি উৎ- 
কৃষ্ট। ঘে মাছ ছোট এবং কীটা-হুক্ত, সেরূপ মাছ কাবাব রন্ধনের উপযুক্ত নহে। 
প্রথমে মাছের আইস প্রভৃতি পরিষ্কৃত করিয়! কুটিবে। কাবাঁবের মাছ ছোট্ট ছোট 
আকারে না কুটিযা, গাধার মাছ ত্যাগ করিয়া, পেট প্রভৃতি কোমল অংশ 
বড় অথচ লঘ্বা আকারে কুটবে।* এখন মব্স্তথগুগুলি জলে সিদ্ধ করিবে। 
সিদ্ধ হইলে, জল গালিয়া ফেলিবে। পরে তাহা ঠাওা হইলে, মাছের কাটা 


টি পল 
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এখন এই মতস্তে বেসন, ডিমের কুলুম, মৌরী-বাটা, ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা, 

গ-বাটা, গরম মদলার গুড়, পিগ্লাজ-বাটা (ইচ্ছা হইলে ত্যাগ করিতে 
পাবা বায়) এবং লবণ মাথিব্না চ্টকাইবে। এই মিশ্রিত পদার্থকে খাসা বা 
পিট কহে। উহা দ্বারা চৌক1, গোল অথবা যে কোন আকারে গঠন করিবে । 
পবে তাহা বাদামী ধরণে ত্বৃতে ভাজিয়! লইবে। লিখিতঞ্নিমে পাক করিলে, 
মাহী কাবাব প্রস্তুত হটল। 

এই কাঁদুিব মধুরান্্ করিতে হইলে, পানক প্রস্তত করিবে? অর্থাৎ চিনিগ 
রস তৈয়ার করিয়া, তাহাতে লেবুর রস মিশ্রিত করিবে। এই রস ব! পানক 
পাক-পাত্রে জালে চড়াইবে। ফুটিতে আরম্ভ করিলে, তাহাতে পূুর্ব-প্রস্তত 
কাবাবগুলি ঢালিয়া দিবে। জালে রস মরিয়া, অপেক্ষাকৃত গাঢ় অর্থাৎ ঘন 
হইলে, তাহাতে জাফরাণ-গোলা দিয়া, একবার ফুটিলে, নামাইয়া লইবে। 


এই মধুরান্ন মাহী কাবাব, অন্্রমধুর আব্বা? জন্য, রসনার অতি উপাদেয় হইয়া 
থাকে। 


মাংসের যষ্টরঙ্গ | 
ংসের ষঠ্ঠরঙ্গে ঝোল থাকে না, উহা! এক-প্রকার শুষ্ক পাকের 
ংস-বিশেষ।৪ প্রথমে হাড় হইতে মাংস পৃথক্‌ করিয়া লইবে। পরে 
তাহ! থুরিয়া, কিমা প্রস্তত কুরিবে। এখন এই থুরা মাংস বা কিমা, 
ধনে-বাটা, (পি্সাজ-বাটা ইচ্ছা! হইলে, ত্যাগ করিতে পার) এবং দ্বত-সং 
পাক করিবে ; অর্থাৎ যেরূপ নিয়মে চপের মাংস রীঁধিতে হয়, সেই নিয়মে 
শুক পাক করিয়া নানাইয়! রাখিবে। 

* অনন্তর, একখানি তাওয়াতে তেজপাত সাজা ইয়া, তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত 
মাংসের একটা স্তবক সাজাইবে। এখন, পীচটা সিদ্ধ ডিমের কুনু মাংসের 
উপর: ছড়াইয়া৷ দিয়া, পাত্রটা আগুনের দমে বসাইবে। গরম হইলে, মাংসের 
উপর লব্ণ, ঘ্ৃত এবং গরম মসলার গুড় দিবে। দমের অবস্থায়, যখন বুঝিবে, 
বত ও মসলাদি মাংসের সহিত বেশ মিশিয়৷ গিয়াছে, তখন তাহা নামাইয়া, 
অন্ন গরম থাকিতে থাকিতে আহার করিবে । 

ষ্টরঙ্গ মধুরাম্ম আশ্বাদের করিতে হইলে, সমান ভাগে চিনির ও লেবুর 


২০৬ পাক-প্রণালী। 





রস মিশাইয়া, তাহ। পাক করিবে । পাকে কিহু গাঢ় হইলে, সেই রস দমের 
অবস্থায় মাংসের উপর ঢালিয়া দিয়া, ছুই-এক-বার  ফুটিয়া উঠিলে, নামাইয়৷ 
লইবে। অক্লমধুর আস্বাদ জন্য ষষ্ঠরঙ্গ অতান্ত ভপ।দেয় হইয়া থাকে । 


নিরাজী বেগুণ ঘণ্ট | 


থমে কচি বেগুণ জলে সিদ্ধ করিবে। পরে তাহার খোস। 

ছাড়াইয়া, তাহা লবণ দ্িয়। মাখিবে। এখন ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দির, উহ] সন্বরা 
দিবে। সম্বর। দেওয়ার পর, তাহাতে আদার রস, দধি এবং কিসমিল্‌ দিয়! 
পাক করিতে থাকিবে। 

এ-দ্রিকে ডিম সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোল! ছাড়াইবে। এখন ডিম ছোট 
ছোট টুকর৷ করিয়। কাটিবে। পরে তাহা বেগুণে ঢালিয়৷ দিয়া, একবার নাড়িয়া 
চাড়িয়৷ দিবে । অনন্তর তাহ নামাইয়া রাখিবে। 

এইবার একটা পাঁক-পাত্র ঘ্বত-সহ জালে বসাইবে, এবং দ্বত পাকিয়! 
আসিলে, তাহাতে লবঙ্গ ও কাচা-লঙ্কা ফোড়ন দিবে। পরে তাহাতে বঞ্জন সম্বর 
দিয়া, একবার নাড়িয়৷ চাড়িয়া! দিবে। অনন্তর তাহাতে জাফরাণ-বাট। ও গরম 
মসলার গুড় দিয়া নামাইয়| লইবে।, 

যদ্দি এই ঘণ্ট মধুরাম্ন করিতে ইচ্ছা! কর, তবে চিনির রসে পাতি কিংবা 
কাগজি লেবুর রস মিশাইয়া, ঘণ্টে দধি দেওয়ার সময় ঢালিয়৷ দিবে। তাহার 
পর গরম মসল! প্রভৃতি দেওয়ান যে নিয়ম লিখিত' হইল, সেই নিয়মে পাক 
করিলে-ই, সিরাজী বেগুণ ঘণ্ট প্রস্তুত হইল। এই ঘণ্ট উত্তম মুখ-রোচক। 
বেগুণ সিদ্ধ না করিয়া, পোড়াইয়া লইলে-ও চলিতে পারে। বেগুণ পুড়াইতে 
হইলে, কাট-কয়লা অথণা ঘুষ্টের আগুনে পোড়াইলে-ই ভাল হয়। 


উচ্ছের চচ্চড়ি । 


্নিবামিষ লাঞ্চনের মধ্যে উচ্ছেব চচ্চড়ি বেশ স্তখাগ্ঘ । ইহার বন্ধন- 
প্রথা-ও অতি সহজ। প্রথমে আলুব খোস৷ ছাড়াইয়! কুটিবে ) উচ্ছে লম্বা দিকে 
চিিয়! চারিখানি করিবে, ঝিগ্গে ও ঝোড়-ও কুটয়া, জলে ধুইর| রাখিবে। 





বিবিধ-রপ্ধন-প্রণালী। ২০৭ 








এ-পিকে পাক-পাত্রে ত্বত বা তৈল জালে চড়াইবে; এবং তাখ পাকিম়া 
আসিলে, তাহাতে উচ্ছে' দিয়া নাড়িতে থাকিবে। একটু ভাজা ভাজা হইলে, 
অবশিষ্ট তরকাবিগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । তরকারিগুলি 
কসা হইলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, আদ|-বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং লবণ দিয়া, পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকয়া রাখিবে। যখন দেখিবে, জণ করিয়া, তরকারি সুসিদ্ধ 
হইয়া আিয়াছে, তখন তাহা নামাইয়া, লঙ্কা ফোড়ন দিয়া, সম্বরা দিবে। ছুই 
একবার টি উঠিলে-ই নামাইয়া লইবে। 


আম-উচ্ছে-ভাঁজা। 
থমে কাচা আমের খোসা ছাড়াইবে। পরে তাহার কসি 
ফেলিয়া দিয়া, লম্বা আকারে ফালি ফালি করিয়া কুটিয়া, ধুইয়া রাখিবে। এ- 
দ্রিকে উচ্ছে চাকা চাকা করিয়া» কুটিয়৷ ধুই়। রাখিবে। 
এখন পাক-পাত্রে তৈল জালে চড়াইবে। এবং তাহা পাকিয়৷ আসিলে, 
তাহাতে তেজপাত ও কীচ৷ লঙ্কা! কুটিয়া৷ দিবে। ভাজা ভাজা হইলে, মেতি 
ফোড়ন দিবে । পরে আম ও উচ্ছেগুলি হাড়িতে ঢালিয়া দিয়া, নায় দিবে। 
একটু পরে পরিমাণ-মত লবণ তরকারতে দিয়, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। দিবে। 
এরূপ অবস্থায় ৪ অল্পক্ষণ জালে থাকিলে, তরকারি পাক হইয়া আসিবে। অনস্তর 
তাহ! নামাইয়া৷ লইবে। 
এই তরকারি বেশ মুখু-রোচক এবং সামান্ ব্যয়সাধ্য। মনে কপিলে, 
প্রত্যেক গৃহস্থ-ই উহ! পাক করিতে প্রারেন। 
প্রদ্দ্ধ মাংস । 
গু্নীথমে ছাগাদির কোমল মাংসসকুটিয়া লইবে। পরে তাহা উপযুক্ত 
মসলার সহিত, অধিক ঘ্বৃতে কসিতে হইবে । স্বডে ভাজার সময় তাহাতে 
সর্বদা জলের ছিটা দিয়া, সিদ্ধ করিতে হইবে । অনন্তর তাহাতে লবণ, ঘোল 
এবং এলাচ, দারুচিনি ও তেজপাত দিয় পাক “করিয়া লইলে-ই, তাহাকে 
প্রদিগ্ধ মাংস কতে। অভি প্রাচীনকালে হিন্দুদিগের মধ্যে এইরূপ নিয়মে মাংস 
পাক করিয়া, আহাবের ব্যবস্থা ছিল। 


২০৮ পাক-প্রণালী। 





£ . আয়ুর্কেদ-মতে প্রদ্িপ্ধ মাংস পুষ্টি-কর, বল-কারক, অগ্নি-বর্ধক আর কফ- 
পিত্ত-নাশক। 





তক্র-মাংস। 
লের সহিত এই মাঁংস পাঁক করিতে হয় বলিয়া, ইহাকে তত্র- 
মাংস কহে। পা"ন্ত-ভাষায় ইহার নাম “এসনি, | 
ছাগ ও মেষ প্রভৃতির মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিবে। টি 
চড়াইয়া, তাহা পাকাইয়া লইবে। এখন এই দ্বতে হিং ও হরিদ্রা দিয়া নাড়িতে 
থাকিবে। ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে মাংস ঢালিয়।, নাড়িয়া চাড়িয়৷ দিবে।' 
জ্বালে জল মরিয়া আমিলে, তাহাতে পরিমিত জল ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়৷ রাখিবে। জালে মাংস দিদ্ধ হইয়া আসিলে, লবণ, আদা-বাটা, 
ধনে-বাটা, তত্র অর্থাৎ ঘোলে গুলিয়া, মাংসে ঢালিয়৷ দিবে। পরে অল্প ঘ্বৃতে 
তেজপাত ও লঙ্ক। ফোড়ন দিয়া, তাহাতে মাংস সম্বর! দিয়া লইলে-ই, তক্র-মাংস 
পাঁক হইল। রুচি-জনক করিতে হইলে, মাংস উনান হইতে নামাইফ়্া, তাহাতে 
গরম মসলার গুড় দিবে। ও 
তক্র-মাংস__-লঘু-পাঁক, পাচক, রুচি-কর, বল-কারক, বাত-কফ-নাশক 
আর সামান্ত পিভ-কারক। 


মাছ-পোঁড়। | 


ুবাছ আগুণে পোড়াইয়া, তাহাতে খাঁটি সরিষার তৈল, লবণ এব 
কীচা-লঙ্কা মাথিয়া আহার করিতে হয়। 

মাছ-পোড়া__গুরু-পাক, পুষ্টিকারক, শুক্র-বদ্ধক, বল-কর, আঁর ক্ষীণ-শুত্র, 
ক্ষীণতেজা, জর্জরিত ও নিত্য স্ত্রী-সহবাসকারীদিগের পক্ষে বিশেষ উপকারী। 
ভাজা মাছ ইহা অপেক্ষা গুণহীন। 


বিথিধ-বন্গন-এ্রণালী | ট 





»কীচা আমের ঝুরিয়। | 
অ্আন্গমধুন আন্বাদ জন্ত কাচা আমেব ঝুর্ধা, অত্যন্ত মুখ-বোচক। 
ঝুরিয়ার প্রধান উপকরণ কাঁচ আম ও মটব দাইালেৰ বডি। প্রথমে মাষেন 
খোসা ছাড়াইয়!, তাহা ছেঁচিবে ব! বাটিবে। 
এদিকে পাক-পাত্রে তৈল জান্পে চড়াইবে। এব তাল পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে বড়িগুলি দিয়া ভাজিয়। তুলিয়া রাখিবে। পবে অবশিষ্ট তৈলে সবিষা, 
জীরা, স্বৌরী, মেতি এবং কালজীর! ফোড়ন দিবে। ফোড়ন দেওয়ার পর, 
আমগুলি উহাতে ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । একটু কনা হইলে, 
ভাজা বড়ি ভাঙ্গিয়া, উহার উপর ঢালিয়। দিবে। আম ভাঁজ! ভাজা হইলে, 
হরিদ্রা, লক্গা-বাটা, লবণ ও দামান্ত চিনি জলে গুলিয়া, উহাতে 
ঢালিরা দিনে। জালে জল মরিয়!, আম ও বড়ি বেশ থক-থকে হইয়া আসিলে 
নামাইবে। অনন্তর মৌবী, 'মেতি ও কাঁলজীত্! আগুনের আঁচে সামান্য গল 
করিয়া, তাহার গুড় উহার উপর ছড়াইয়া দিদা, একবাব নাঁড়িয়' চাঁড়িব। 
লইলে-ই, ক্লাচ আমের ঝুরিয়া পাঁক হইল। 
কাচা আম অয্ন-রস এবং বাধু-পিভ-কফ-বদ্ধক। কচি আম ক্ষাঁয়-বস, 
স্মগন্ধি, অগ্রি-বদ্ধক, দল-রোপক, পিভ-বদ্ধক,ধ্বাতি-নক্-কারক | 


পপ 


রাগষাণ্ুব | 


ভস্‌তি প্রাচীন কাল হইলে এই খাদ্য ভিন্দুজাতিব মধ্যে ব্যবজত ভতীবা। 
আফিতেছে। রাগযাঁগুব একট্প্রকান আমেন মোবননা। প্রর্বাকালে যেন্ধপ 
প্রিষসে এই মৌরব্ব প্রস্তুত হইত, নিয়ে তাহা-ই লিখিত ভইইল 1 এক্ষাণ মোবন্ধ।. 
শাকের নানাবিধ নিয়ম বাহির হইয়াছে । 
প্রথমে কাচা আমের খোস। ছাড়ীইধে। এখন এ্রতোেক আম ই তিন খণ্ডে 
লদ্ব। জাকারে কাটিবে। এইরূপ নিয়মে আমগুলি কাটিষা দুলে ধুইবে। ধুটনা 
জল ঝবিবার জন্ত একটা চুবড়িতে তৃলিযা ঝুখিবে |: * 
পরদিকে আমের পরিমাণ বুঝিয়, পুত জালে চড়িবে, এব, উহা পাকিয় 
আপিলে, তাছানে ধৌত আম ভীজিবে। ভাজা হইলে. ভাতা চিনিব বসে ফেলিম 
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রাখিবে। উহা! সুগন্ধ ও স্ুস্বাহ করিবাব জন্, চিনির রসে কর্পুর, মরীচের গুড় 
এবং ছোট এলাচের গুড় মিশাইয়! দিবে । 

রাগষাগ্ডব ৷ ন্ুস্বাহু, পুষ্টি-কর, বল-বদ্ধক, গুরু-পাঁক, স্সিগ্ধ, তৃপ্তি-কর, 
অকুচি-নাশক এবং রক্ত-দোষ ও বাত-পিত্ব-নাশক । 


শিথরিণী ৷ 
্শিখরিলীর অপর একটা নাম রসাল । ইহা এক-প্রকাও. সরবত। 

প্রারুঞ্। এই পানীধ-পানে বিশেষবপ গ্রীতি-লাভভ করিতেন। ভীমসেন এই 
প|নীয় প্রস্তুত করিয়া, কৃষ্ণের আনন্দ-বদ্ধন করিতেন। বৈদ্যক-শান্ত্রে রনালার 
বিস্তর উপকারিত! লিখিত আছে। উহা! অশ্লমধুর-রস, শীতল, সারক, অগ্নি-বর্ধক, 
নিগ্ধ, পুষ্টি-কর, বল-কারক, শুক্র-বদ্ধক, বাঁত-পিতত-নাশক এবং দাহ, তৃষ্ণ, 
রক্ত-পিত্, ও প্রতিষ্ঠায় রোগের উপশম-কারক । ' অতিরিক্ত সহবাস আর পথ- 
পর্যটন প্রভৃতি কারণজনিত ক্লান্তিও বিদুরিত করিয়া থাকে। 

ছুই-প্রকার নিয়মে শিখরিণী ব৷ রসালা! প্রস্তুত হইয়া থাকে । ভাল শুকো 
দধি আট সের, পরিষ্কৃত চিনি চারি সের এবং ছুপ্ধ ষোল সের, এই কয়েকটা 
জিনিষ এক সঙ্গে মিশাইবে ; পরে তাহাতে উপযুক্ত-পরিমাণ কপূর, ছোট এলাচ, 
লবঙ্গ এবং গোলমরীচের গুড় মিশ্রিত করিবে। . 

প্রকারান্তর ।-দধি চারি সের, চিনি দ্বই সের, মধু মাধ পোয়া, শুট ও 
এলাচের গুড় প্রত্যেক আধ তোলা, আর মরীচ :ও লবঙ্গের চূর্ণ প্রত্যেক ছুই 
তোলা ; এই সকল উপকরণ একসঙ্গে মিশাইরা, পরিষ্কত পাতল! কাগড়ে ছ্াকিয়। 
লইবে। অনন্তর তাহাতে মুগনাতি ও কপূর প্রভৃতি দিয়া, সুগন্ধ করিবে। 


. ক্ষীরিকা। 
বনান্ন ব পায়সের একটী নাম ক্ষীরিক1। নির্জল! হৃগ্ধে উহা পাক 
করিতে হয়। অতি-প্রঁচীন-কালে 'ষে নিয়মে ক্ষীরিকা প্রস্তত হইত, এস্থলে 


তাহা-ই লিখিত হইতেছে । 
অর্দ-পন্ধ ছৃগ্ষে, দুপ্ধের যোল ভাগের এক-ভাগ সক আতপ চাউল, খ্বৃতের 
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সহিত সিদ্ধ করিবে; চাঁউল সিদ্ধ হইলে, তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি দিবে। 
পরমানন পাক হইলে, উহ! উনান হইতে নামাইয়, তাহাতে ছোট এলাচের 
দানার গু'ড় ও সামান্ত কপূর দিবে। 

বৈগ্য-শান্্রমতে ক্ষীরিকার গুপ,_মধুর-রস, গুক-পাঁক, বিষস্তী, পুষ্টি-কর, এবং 
বায, পিত্ত ও পক্ত-পিত্তের হানিকারক। 


*, আমের জারি । 
ছা এক-প্রকার আচার; জারির অপব নাম জালী। কাচা আম 
ধুঈয়া পরিস্কত কবিবে। পরে তাহা বাটিবে। এখন আমের পরিমাণ বুঝিয়া, 
. তাহাতে হিঙ. ভার্জা, সরিষা-বাঁটা, এবং লবণ মিশাইয়া লইলে-ই জাবি প্রস্তত 
হইবে। 
বৈদ্য-শস্্মতে জারি অস্ত, লবণ, কটুবস, অগ্রি-বর্ধক, রুচি-কর, ক্ঠ-শোষক 
এবং জিহ্বার কও,-নাশক। 
আত্েলেহ। 
থ-ও আমের এক-প্রকার চাটুনি। আস্রলেহ অসমধুর-রস, সব 
গুরু-পাঁক, রচি-জনক এবং তৃপ্ডি-কাঁরক। 
প্রথমে আমের খোসা ছাড়াইয়া, ফালি ফালি করিয়! কাটিবে। পরে তাহ! 
ভাঁজিবে। এখন এই জাঁজা আমে চিনি, সৈন্ধব, মরীচ আর ভাজা হিং 
নিশাইবে। লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে, আমলেহ প্রস্তত হইবে । 


 প্রপানক। 
ভ্াচা আম জলে সিদ্ধ করিবে” পৰে সেই' জল ফেলিয়া দিয়া, শীতল 
জলে তাহ গুলিবে। এখন উহাঁতে চিনি, মরীচের,গু'ড় এবং কপূর মিশাইবে। 
পরে তাহা পাতলা কাপড়ে ছাঁকিয়! লইবে। ৪ 
এই সরবত,__সম্ভোরুচি-কর, ইন্দিয়-সঙ্গুহের তৃপ্তি-জমক, বল-ব'রক, পিপাসা- 
নাশক, শরান্তি-নিবারক এবং বাধু-নাশক। 
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আত্মপানক। 
কাচা আমের দ্বারা এই পানক অর্থাৎ সরবত প্রস্তুত করিতে হয়। 
এই সরবত রুচি-কর, বল-বদ্ধক, এবং ইন্দ্িয়-সমূহের তৃপ্তি-জনক । গরমের সময় 
এই গানক অত্যন্ত উপাদেয় হইয়া গাকে। 
প্রথমে কাচা আমের খোস৷ ছাড়াইবে |: পবে তাহা থেতে করিয়া, পরিমিত 
চলে গুলিবে। এখন উহাতে চিনি, মরীচেব গুড এবং সামান্ত কর্পুর মিশ্রিত 
করিয়া, পরিষ্কত পাতল! কাপড়ে ছাকিয়। লইবে 


আত্-রসাকৃতি পানক । 

(ঞ)ই সববত দেখিতে পাকা আমের রসের স্তায় বলিয়া, ইহাকে আম- 
বসাকৃতি পানক কহিয়! থাকে । এই সরবত অম্-মধুব-রস, রুচি-জনক, বল-বর্ণ- 
কাবক এবং বাযু ও পিত্ব-নাশক । ও 

প্রথমে দধি মন্থন করিবে। পরে তাহাতে পরিমাঁণ-মত চিনি, পান্তি এবং 
কাগজি লেবুর বস এবং জাফবাণ মিশ্রিত করিবে । ন 


আধ্র-বটক | 

ইহাকে আদ-বড়। কহে। ইহার গ্রস্ততের নিয়ম অতি সহজ। 
প্রথমে মুগের পিটা তৈম্সাব করিয়া, তাহা দ্বত কিংবা তৈলে ভাজিবে। পরে 
তাহা চূর্ণ করিবে। পরে সেই চূর্ণের সহিত ভাজা হিং, মরীচ, জীরা যৌঁয়ান, 
আদা এবং লেবুর রস মিশাইবে । এখন এই চূর্ণের পুর দিয়া, মুগের দাইলের 
পিষ্টক প্রস্তত করিবে, এবং তাহা ঘ্বৃত অথবা তৈলে ভাজিবে। ভাজিয়! চিনির 
বসে ডুবাইণা নাখিবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, আর্্-বটক প্রস্তত হইবে। 

বৈগ্-শান্্-মতে আদা-বড়া গুরু-পাক, মুখ-রোচক এবং অগ্নি-বর্ধক। 


মণুক। 
ভগ এক-প্রক'র পিষ্টক। প্রাচীনকালে এই পিট! খান্ছে ব্যবহৃত 
হইত । আয়ধাষ ময়ান দিরা, তাহা জলের পহিত নাখিয়া, খুব ঠাসিবে। পরে 
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এ ময়দার বড়া ভাজিয়া, চিনির রসে ফেলিবে। বড় রসে ফেলিবার পূর্বে 
তাহাতে ছোট এলাচের গুড়, মরীচের গুঁড় এবং কপূর মিশাইয়। রাখিবে। 
ইহাঁকে মণ্ঠক অর্থাৎ মঠ নামক পিষ্টক কহে। 

মগক-_মধুর-রস, গুরু-পাঁক, রুচি-কর, বল-কারক, পুষ্টি-জনক এবং শুক্র- 
বদ্ধক। 


মাড়ারুটি । 
উর সংস্কত নাম মণ্ডক, হিন্ুস্থানে ইহাকে মাড়া রুটি কহে। 
অন্ান্ত রুটির স্তাঁয় আটা ব ময়দা! জল-সহ খুব ঠাঁসিয়া মাথিবে। পরে তাহার 
পলেচি কাটিয়া, বেলনাঁয় না বেলিয়া, হাতে করিয়া গড়িবে। এই রুটি সেকিবার 
নিয়ম স্বতন্ত্র; অর্থাৎ আগুনের উপর একটী হাড়ি উপুড় ক্রিয়া দিবে। তাপে 
উহ! গরম হইলে, তাহাতে রুটি,সেকিয়া লইবে। 
মাড়ারাটি-_মধুর-রস, অমন, গুরু-পাক, মল-রেচধক, কচি-কর, পুষ্ট-জনক, 
-কারক, শুক্র-বদ্ধক এবং ত্রিদোব-নাশক । 


সরচক্র |, 
ক্রঠক্র এক-প্রকার সুমিষ্ট পিষ্টক। ইহা অতি উপাদেয় খাদ্য। 
মুগের দাইল দ্বার! এই পিষ্টক প্রন্তত করিতে হয়। মুগের মধ্যে সোণা মুগ-ই 
সর্বোৎকষ্ট। 
প্রথমে ভাজা মুগের দাইল, জলে খর্পদ্ধ করিবে। উহা স্ুসিদ্ধ হইলে, উত্তম- 
রূপে বাঁটিয়া লইবে। যে পরিমাণ দাইল, তাহার ছই ভাগ নারিকেল-কুর! 
চন্দনের মত করিয়া বাটিয়া রাখিবে। এখন চিনি ছুই ভাগ, খোয়া-ক্ষীর ছই ভাগ, 
এবং এক ছটাক ময়দা, সমুদয় উপকরণগুলি এক সঙ্গে মিশাইবে । অনন্তর 
এই মিশ্রিত পদার্থ জালে চড়াইয়া, নাড়িতে থাকিরে। যখন দেখিবে, জালে 
উহার রস মরিয়া, শক্ত গোছের হইয়াছে, তখন তাহা নামাইবে। 
এখন উহাতে পরিমিত ছোট এলাচের*গুঁড় মিশাইয় চটকাইযা লইবে। 
এই মিশ্রিত পদার্থকে 'পিটি কহে। এই পিটি দ্বারা চমচমের আকারে পিঁটা 
গড়াইবে। অনন্তর তাহা দ্বতে বাদামী ধরণে ভাজি়া, চিনির রসে ডূবাইয়! 


২১৪ পাক-প্রণালী। 


রাখিবে। ইচ্ছা করিলে, রস ঠাণ্ডা হইলে, তাহাতে দুই এক ফোটা গোলাপী 
আতর মিশাইয়! লইবে। এই সরচক্র যেরূপ উপাঁদেয়, আহার না করিলে, 
তাহ অনুভব করা যায় না। উদরাময় রোগীর পক্ষে সরচক্র অত্যন্ত গরু-পাক। 

পি্টক-মাত্রে-ই গুরু-পাক্‌, বিদাহী, রুক্ষ, ও বল-কর। চাঁউলের গুড়ার 
পিটা কফ-পিত্ব-নাশক। দাইলের পিটা গুরু-পাক, ঝিষ্টস্তী এবং বায়ুর অন্ু- 
লোম-কারক। র 

তবকী-নমোস! । 
৩্থমে একসের মাংস বেশ করিয়া! থুরিয়া, কিম! প্রস্তত করিবে । 

পরে তাহ! চপের মাংসের স্তায় শুফ পাক করিবে । এখন এক সের ময়দায় এক 
ছটাক দ্বতের ময়ান দিয়া, লুচির ময়দা মাখার নিয়মে উত্তমনূপ ঠাপিয়া মাথিবে।, 
ময়দ! মাথিবার সময় তাহাতে একটু লবণ মিশাইবে। ময়দা মাখ! হুইলে, তাহার: 
লেচি কাটিয়া, পাতিল! করিয়া, এক একখানি লুচি বেলিবে। এখন এক ভাগ 
খাঁসির তেল ও ছুই ভাগ দ্বত এক সঙ্গে মিশাইয়া, সাটা প্রস্তত করিবে। এ 
সাটা লুচির উপর লেপিয়৷ দিবে। পরে তাহার উপর একখানি বেলালুচি 
চাপিয়৷ দিবে। এইরূপে ছুই তিনখানি উপরি উপরি সাজাইয়া, তাহার উপর 
পূর্ব-প্রস্তত মাংসের কিম! দিবে । পরে অপর বেল! লুচি ছারা মাংস ঢাঁকিয়া 
দিয়া, একটু জল-হাত করিয়া, লুচির চারি-ধারু বেশ করিয়া, মুড়িয়া দিবে। 
অনস্তর তাহ! লুচি ভাজার নিয়মে ত্বতে ভাজিয় তুলিয়া লইলে-ই, তবকী-সমোস। 
ভাজা হইল। এই সমোস! গরম গরম উত্তম সুখাদ্য। 





ছুপ্ধ-কুপিকা। 
ুীহা-ও এক-প্রকার মিষ্ট'পিষ্টক। এই পিটা পুর্বকালে এদেশে প্রস্তত 
হইত। দুগ্ধ-কৃপিকার প্রধান উপকরণ ময়দা, দুগ্ধ, স্বৃত এবং চিনি। 
প্রথমে ময়দায় ছানা' মিশাইয়। ছুধে মাথিবে। পরে তন্থারা পুলি পিটার 
কারে গড়াইয়া ভিতরে ক্ষীরের পুর দিবে। এখন উহা ঘ্বতে তাজিয়া, চিনির 
রসে ফেলিবে। ময়দার অভাবে চাউলের গু'ড়াতে-ও প্রস্তত হইতে পাবে, 
কিন্ত তাহ! তত নুখাদ্য হয় না । 


বিবিধ-রদ্ধন-গ্রণালী। ২১৫ 


ছপ্ধ-কৃপিকা_-কচি-কর, গুরু-পাঁক, শীতল, গুক্র-বর্ধক, পুণ্টি-কর এবং বায়ু 
ও পিত্-নাশক। 


গতি 


ইরিছর্ণ মিষউ রুটি । 


(ঞ]ই রুট উত্তম সুখাদ্য।, রুটি প্রস্তত করিধীর সময় ময়দায় চিনি 
মিশাইতে হয়, এজন্য রুটির মি আস্বাদন হইয়া! থাকে। যদ্দি তিন পোয়া 
ময়দার রুটু*দকরিতে হয়, তবে পেষিত কীচা ছোলা এক পোয়া, চিনি এক 
পোয়া, বাদাম-বাটা আধ পোয়।, দুধের সর আধ পোয়া, পেস্তা এক ছটাক, 
_মুর্গনাভি এক পোয়া এবং গোলাপ জল আধ ছটাক লইবে। অনন্তর এঁ সকল 
উপকরণ এক সন্ধে মিশাইয়া, যে নিষ্নমে ময়দা মাখে, সেই নিয়মে মাঁথিবে। 
ময়দা যে অধিক পরিমাণে ঠাসিতে হয়, তাহ! যেন মনে থাকে। ময়দা উত্তমরূপ 
ঠাসা হইলে, রুটি খুব ফুলিয়া৯উঠে এবং মোলায়েম হয়। ময়দা মাথা! হইলে, 
তাহার লেচি কাটিয়া, রুটি বেলিবে। এই রুটি তন্দুৈ অর্থাৎ পাউরুটি সেকিবার 
উনানে সেক্রিলে ভাল হয়। 

গৌনুম-চূর্ণ অর্থাৎ ময়দা কষায়-যুক্ত মধুর-রস, শীতল, নিগ্চ, গুরু-পাক, ঝিষটস্তী, 
বিরেচক, বল-কার ক, শুক্র-বর্ধক, পুষ্টি-জনক, দেহের স্থিরতা-কারক, আযু্বব্ধক, 
রুচি-কর। 


' ফিরিঙ্গি রুটি । 


পুস্ুঁজি ছার ফিরি রুটি প্রস্তুত করিতে হয়। এই রুটি অত্য্ত 
লধু-পাক, এজন্ত রোগীর পথ্যে ব্যবহার করিতে পারা যায়। অন্নরোগে বাসী 
রুটি কুপথ্য। 
সুজি মাখিবার সময়, তাহাতে তাল, খেস্কুর কিংবা মৌরীর জল মিশাইয়! 
মাথিতে হয় । আর আন্ঠান্ঠ রুটি অপেক্ষা ইহা অধিকক্ষণ পধ্যন্ত দলিয়! মাথিতে 
হয়। যে পরিমাণে দলিবে বা! ঠাসিবে, সেষ্টু পরিমাঠণ কুটি ফুলিয়! উঠিবে। এই 
কুটি তন্দুরে পাক করিতে হয়। 


১১৩ পাঁক- প্রণালী । 


উজবুকী রুটি । . 

ঞ্ঞ]ক সের আটাতে আধ পোয়া ঘ্বত ও এক পোয়া ছধের ময়ান 
দিয়া, খুব ঠাসিয়! মাথিবে। অনস্তর তন্্ারা ছোট কিংবা বড় যে কোন আকারে 
রুটি গড়িবে ৷ এই রুটি সেকিবার নিয়ম একটু স্বতন্ত্র; অর্থাৎ পাঁওরুটি সেকিবাব 
উনান যেরূপ আগুন'আঁলিয়া গরম করিয়া লইতে হয়, সেইরূপ আগুন করিয়া! 
প্রথমে একটা স্থান খুব গরম ফরিবে। সেই তপ্ত ভূমিতে চাটু বসাইয়া, তাহার 
উপর রুটি দিবে। এখন উহাতে আচ্ছাদন দিয়া, সেই ঢাঁকার উপর'আঁবার কাট- 
কয়লার আগুন দিবে। এইরূপ অবস্থায়, অর্থাৎ দমে থাকিলে, রট সুপ 
হইয়া আসিবে। লিখিত নিয়মে উজবুকি রুটি প্রস্তুত করিতে হ্য়। এই কটি 
বেশ স্খাদ্য। 








মিঠে রুটি । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।_ সাদা বের আট! এক সের, ।বাদাম- বাটা 

এক সের, দুধের সর আধ সের, ননী আধ ছটাঁক, চিনি এক সের, পেস্তা এক 
ছটাঁক, গোলাপ জল আধ পোয়া, মুগনাভি এক রোয়া, জাফরাণ ছ্ুমাসা এবং 
এফটী ডিমের শ্বেত ভাগ । | 

প্রথমে চিনির এক তার বন্দ রস প্রস্তত ক্রিবে। এখন এই রসে আটা, 
বাদাম-বাটা এবং ডিমের শ্বেত ভাগ মিশাইয়া, উত্তমরূপ দলিবে। পরে আধ 
পোয়! পরিমাণ এক একটা লেচি কাটিয়া,"আট কোণ আকারে এক একখানি 
রুটি বেলিবে। অনন্তর মুছ তাপে চাটু চড়াইয়া, ভাঁহাতে একখানি করিয়া রুটি 
সেকিবে। সেকিবাঁর সময় পেস্তা পাতলা পাতলা করিয়া, তাহার উপর দিবে। 
স্ুপক্ক হইলে রুটির উর্পর জাফরাণ *ও মুগনাভি ননীতে গুলিয়৷ দিবে। কেহ 
কেহ আবার উহা! স্থদৃষ্ত,করিবার জন্য সোণালি কিংবা' রূপালির পাত দ্বারা 
মুড়িয়া থাকেন । কিন্তু খাস্চ-দ্রব্যে প্ররূপ কোন জিনিস না মিশান-ই ভাল। 

যবের রুট মধুর-রসঃ লঘু-পাঁক, এরুচি-কর, বল-কারক, শু ক্র-বর্ধক, বাছু ও 
মলেব বৃদ্ধি-কারক মার “কফ-নাঁশক। 


রাযি ওে 


. ॥ 
। 





ুপ-শাস্ত্। 


ধ্য-াষি-প্রণীত প্রাচীন হপ-শান্্র আলোচনা করিলে, 
টা ক দেখিতে পাওয়া যাস্ঠু যে, সংসার-বিরাগী আর্য” খাষি- 
[5] গণ আমাদের জীবন-রক্ষার জন্য খাগ্-ব্যাদি নির্বা- 
ভি চন, রক্ন-প্রথা, পাচক ও পাঁটিকা নির্ধারণ, বদ্ধন- 

গৃহ, ভোজন-পাত্র, এবং পরিব্যেক স্থিরীকরণ প্রদ্তি 

প্রত্যেক গৃহন্থের জ্ঞাতব্য বিষয়গুলি, অতি নুন্দররূপে ব্যবস্থব করিয়া গিয়াছেন। 
সাংসারিক প্রত্যেক বিষয়ে-ই তীহাদিগের সর্বতোমুখী দৃষ্টি ছিল। তাহারা 





২৪২ শাঁক-প্রণালী। 


টিয়ার 78872 উরি 
বুঝিয়াছিলেন, রুচি-কর পুষ্টি-জনক দ্রব্য আহার ন! করিলে, কখন-ই মানব-দেহ 
রক্ষিত হয় না। দেহ রক্ষিত না হইলে, মমুষা দ্বারা সমাজের কোন প্রকার 
কল্যাণ স্ুসম্পন্ন হয় না । যে খাস্তাদির উপর মানব-দেহ সম্পূণ নির্ভর করিয়। 
থাকে, সেই হর্লভ দেহ বা জীবন রক্ষা করিতে হইলে, আহারের স্থুব্যবস্থা' করিতে 
হয়। আহারের স্থব্যবস্থা করিতে হইলে, রন্ধন-গৃহের প্রতি সর্বাগ্রে দৃষ্টি পতিত 
হইয় থাকে । তাই খধি-সমিতি প্রথমে-ই ব্যবস্থা করিলেন_ 
আগ্নেষ্যাং দিশি কর্তব্যমাবাসস্ত মহানসং । 
গবাক্ষজ্জালমার্গায় মৃদ্ধতিত্যুপলেপিতং ॥ 
ুল্লী তত্র প্রকর্তৃব্যা পূর্ববপশ্চিমমায়ত] 
মুন্ময়াদীনি ভাগ্নি ক্ষালিতানি চ বারিণ| ॥ 
তেষু যৎ পচ্যতে দ্রবযং গুণবৎ সর্ববসম্মতং | 
যুদ্বতাপে পচেন্লোহে চক্ষুরর্শ'বিকারজিৎ ॥ 
কাংস্তজে পাচিতং য্ধি তদ্ধিতং মতিদং শুচি। 
যচ্চ তাম্রময়ে সিদ্ধং ন রুচ্যং ত্বশ্নপিত্তরৎ ॥ 
সৌবর্ণে রাতে পাচ্যধিমাঢ্যভূমিতৃতাং গৃহে। 
তৎপাত্রং সর্বদোষদ্তং ধীষণোতৎসবদায়কং ॥ 
অর্থাৎ ভদ্রাসনের অগ্নি-কো।ণে রম্ধন-গৃহ নিন্মাণ করিবে; বান্তবিক, রখান- 
শালা বাস-তবনের অদূরে নির্মিত হইলে, ধূমাদি দ্বারা! স্বাস্থ্যের হানি করে না, 
এবং গৃহ সামগ্রী-ও মলিন হয় না। আর রন্ধন-গৃহে বহুতর গবাক্ষ রাখিবার 
যেব্যবস্থা আছে, তাহা-ও বিজ্ঞান-সম্কত। রন্ধন-গৃহে ধূম-নির্গমের প্রশস্ত 
ব্যবস্থা! ন থাকিলে, ধুম দ্বার পাচক বা! পাচিকার দৃষ্টি-শক্তির ব্যাঘাত জন্মে; 
চক্ষু অতি-কোমল পদার্থ, তাহাতে সর্বদা ধূম লাগিলে যে, চক্ষ-রোগ হইবার 
সম্ভীবনা, অনেক চিকিৎসকদিগের ইহা-ই অভিমত। আজকাল যে পাথুরিয়া 
ক্ললার ধূঁ়াতে কোন কোন রুত্ব-গৃঁছে অনেকের প্রাণ-বিনাশ হইতে স্তনা যায়, 
তাহা কে.না অবগত আছেন? আর এক কথা, গৃহে ধূম নির্গত হইতে ব্যাঘাত 
হইলে, ভন্থারা প্রচুর ঝুল সঞ্চিত হয়, গৃহের বাছু দুষিত হয়, সেই দূষিত বায়ু 
কিংব। ঝুল-সংযোগে পক-দ্রব্য যে, বস্থাস্থা-কর হইয়। থাকে, তাহা! একটু অন্- 
ধাবন করিলে-ই হজে হাখয়ঙ্গম হয়। 


নুপ-শান্। 


রদ্ধন-গৃহের দেওয়াল লেপিবার ব্যবস্থা আছে। এ-প্রথাটী যে, অতি স্তন্দর, 
তাহা বলা-ই বাহ্ুল্য। কারণ, দেওয়ালের গান্রে গর্ত গ্রসতি থাকিলে, নানা- 
প্রকাঁর কীট পতঙ্গাদির আবাস স্থান হুইয়া উঠে; 'ঈী সকল প্রানী দ্বার খাদ্য- 
ব্য বিষাক্ত বা বিদূষিত হইবার সম্ভাবনা । 
রন্ধন-গৃহের পর-ই ধধিগণ পাঁক-পাত্রের ব্যবস্থার কথা খ্উল্লেখ করিয়াছেন । 
মৃত্তিকা, লৌহ এবং কাচস্ত পাত্র-সমূহ-ই রন্ধন করিবাব পক্ষে প্রশস্ত। তাত্র- 
পাত্রে কোন ভুর্য পাক করিলে, তাহা অহিত-কর হয়। বিশেষত: অন্পিত্ 
রোগে তাত্র-পাত্রে পক-দ্রব্য যার-পর-নাই অনিষ্ট-জনক ) তবে সাধারণতঃ, রম্ধনের 
তাত্র-পাত্র মাসের মধো অন্ততঃ ছুইবার কলাই করিয়া লইলে, অপকারের তত 
আশঙ্ক। থাকে না। ধনবান্‌ ব্যক্তিদিগের জন্য কাঞ্চন ও রজত পাঁক-পাত্রের 
ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া যায়। এঁ সকল পাত্রে পক্খাদ্য আহার করিলে, 
"আনন্দ ও বীর্যয-বৃদ্ধি হইয়া থাকেএ 
,. আধ্াগণ পৰ-দ্ব্য রাখিবার নিমিত্ত যে দকল বারস্থা দিয়াছেন, তৎসমুদয় 
“জান্থ হিত-কর। তাহাদের ব্যবস্থা এইরূপ £-. 
সন্কীর্ণে পাত্রসম্ভারে মার্গে বা গ্রামবর্জিতে । 
স্থাপয়েদ্‌গুণবান্‌ হুদঃ সিদ্ধান্ং পাত্রকান্তরে ॥ 
তুক্তং সপাবকে স্থাপ্যং ন স্থাপ্যং*পাত্রকাস্তরে। 
স্বতং কাষ্ঠায়সে স্থাপ্যুং মাংসং মাংসভবং রসং ॥ 
স্থাপয়েদ্রাজতে হৈমে পাত্রে লৌহেহথ কাষ্ঠজে। 
পত্রাদি ড়িধং শাকং স্থাপ্যং কাষ্ঠাশ্মলৌহজে ॥ 
পক্কারং পিষ্টজং তক্ষ্যং স্থাপ্যং কাংস্তেহ্থ দারুজে ॥ 
পানীয়ং পায়সং ভর্রং মৃন্ময়েঘেব ধারয়েৎ। 
কাচজে স্ফাটিকে বাথ বৈদূরধ্যা্টিবিচিত্রিতে 1 
ধারপ্নেৎ-সর্ধদা পাত্রে রাগধাঁড়বস্ট্রকান্‌ ॥ 
উক্তপাত্রাস্তরে স্থাপ্যং ষদ্দ,বাং ভক্রজাপহ* 
সর্বদ! সুখদং হৃদ্যমন্তথ! দোষকাথকং ॥* 
লুপকার অর্থাৎ পাচক রন্ধন করিপ্না, পক্ষ-দ্রবা-সমূহ ক্ষিদ্ূপ পাত্রে বাখিবে, 
তথ্বিষধে যে সকল ব্যবস্থা আছে, তৎসমূদয় বড়-ই মুক্তি-সঙ্গচ। অন্ন, পলা, 





২৪৪ পাক-প্রণালী। 


খেচরান্ন প্রভৃতি অগ্নির উপর স্থাপন করিবে, অর্থাৎ দমে বসাইয়া রাখিবে। 
ঈষহ্ষচ অন্ন যে, স্থাস্থ্ের পক্ষে অত্যন্ত হিভ-কর, সমুদয় চিকিৎসা-শাস্ত্র তাহা 
মুক্তকণ্ে স্বীকার করিয়। থাকেন। মনোহর কাষ্-নির্িত পাত্রে ঘ্বতাদি রাখিবে। 
পানীয় প্রভৃতি খাদ্য-দ্রব্য প্রস্তর পাত্রে রাখিবার ব্যবস্থা আছে। কাচ ঝ 
স্কাটিক পাত্র যে, পুর্ধকালে ব্যবহৃত হইত, জাহার-ও প্রমাণ দেখা যাইতেছে । 
ফলতঃ পরিষ্কৃত পাত্র যে, অত্যন্ত রুচি-কর এবং স্বাস্থ্যের অনুকূল, তাহা! আধ্্যের। 
অবগত হইয়া-ই পররূপ ব্যবস্থা দিয়াছিলেন। এক্ষণে অনেকে, মনে করিয়া 
থাকেন, ইংরাজদিগের অন্থক্রণ করিয়া, এদেশে কাচের পাত্র ব্যবহৃত হইতেছে ঃ 
কিন্তু সে বিশ্বাস যে, সম্পূর্ণ ভূল, তাহা উপযুক্ত প্রমাণ দ্বার! প্রতিপন্ন 
হইতেছে। | 
রদ্ধনোপযোগী দ্রব্য-সম্তার রদ্ধন-গৃহ বা ভাগার-গৃহে রাখিবার যে 

ব্যবস্থা আছে, তৎসমুদয় আলোচনা করিলে,. স্পষ্টই প্রতীয়মান হয়, রক্ষন- 
বিদ্যায় তাহাদের বিশেষরূপ অভিজ্ঞতা ছিল, এবং রদ্ধন-কার্যের সৌকর্ধ্যার্থে, , 
তাহারা যার-পর-নাই উন্নতি-লাভ করিয়াছিলেন। রন্ধন করিতে হুইলে, থে 
সকল দ্রব্য সর্বদা ব্যবহার করিতে হয়, তৎসমুদয় সংগ্রহ করিবার নিমিত্ত নি়্- 
লিখিত ব্যবস্থা দিয়াছেন £-_ 

বস্ত,নি ভোজনাঁ্ধাণি বিবিধানি পুনঃ পুনঃ 1, 

সর্ব্বাণি গুণযুক্তানি স্থাপিতানি মহানসে ॥ 

দাস্তাপ্তা মাজ্জনী বাঢ়া পৃতহত্তী স্থকুষ্চিকা 

ঘর্ষণী বৈণবং পাত্রং জলপূর্ণভ্বলিঞ্জরঃ ॥ 

বহিসংজননে গ্রাব! কুদ্দালং সুকুঠারকঃ। 

দারখণ্ডানি শুফাণি হস্তমাত্রীণি চেত্ধনং ॥ 

অজীর্ণান্যনতিস্থুলা ্বজস্ত হ্যমলানি চ। 

তিতযুশ্গালনী পীঠো৷ মুষলং চাপুযদৃখলং 1 

র্পো লোষ্্রশিলা দর্বী চত্রত্রাবপাটিক৷ । 

সংদংশকন্ত যুগলং, বন্ত্রথগচতুইয়ং ॥ 

নালিৰা ছুরিকা চৈব সুশ্লং সুকটাহকং। 

বক্ছিসংচালনার্থায় দর্ধী দীর্ঘাহুলৌহজা ॥ 


সপ-শাস্। ২৪৫ 





তন্দুরং বর্রী শ্রাবা তগ্তকং দৃঢ়বেষ্টনী। 
ইত্যার্দি বস্তজাতং হি যুজ্যতে চ মহানসে ॥ 
পাঁচক বা পাচিকা রন্ধনে নিত্য-ব্যবহার্ধ্য ভ্রব্য-সমূহ সংগ্রহ করিয়া রাখিবেন। 
যে সকল পাত্রে ভোঙ্য-দ্রব্য রাখিলে, স্বাস্থ্যের কোন প্রকার অনিষ্ঠ সংঘটিত 
ন! হয়, এরপ পাত্রাদি রন্ধন-গ্হে রক্ষা করিবেন। আর রন্ধন-গৃহের কাধ্যাদি 
করিবার জন্য স্ুবিশবস্ত। পরিচারিকাঁ নিয়োগ করিবেন। বান্তবিক, খাদ্য-দ্রব্যাদি 
প্রস্তুত করিবার ভার যাহার্িগের হস্তে স্যস্ত থাকে, তাহার! বিশ্বীসী ন| হইলে, 
পদে পদে বিপদ ঘটবার সম্ভাবনা । আমাদের জীবনের উপর, যাহাদিগের বান্ত- 
বিক মায়া-মমতা আছে, এরপ বিশ্বাস-যোগ্য লোকের-ই রন্ধন কাধ্যের সংশ্রবে 
থাক! যে, একান্ত আবশ্থক, তাহা কাহাকে-ও যুক্তি দ্বার! বুঝাইয়া দিতে হয় না। 
হাতা, বেড়ী, চিমটা, শিক, জলের জালা, কুলা, ধুচনী প্রতৃতি নিত্/-ব্যবহাধ্য 
ব্য-সমূহ রন্ধন-শীলায় না প্াকিলে, রদ্ধন-কাধ্যে বড়-ই অন্ুবিধা হইয়া উঠে। 
আর কাট-জর্জরিত কাষ্ঠ যে, রন্ধনের পক্ষে বিশষরুূপ অসুবিধাজনক, এ-কথা। 
কে-না অবগত আছেন? 
'পাক-সনবদ্ধে সপ্তবিধ ব্যবস্থা! দেখিতে পাওয়া যায়, অর্থাৎ £-- 
তর্জনং তলনং স্বেদঃ পচনং ক্ধনং তথা। 
*  তান্দুরং পুটপাঁকশ্চ পাক সপ্তবিধো মতঃ॥ 
ূরর্ককালে হুপ-বিদ্যার (যে, কতদূর শ্রীবৃদ্ধি-সংসাধিত হইয়াছিল, তাহা এই 
পাক বা জালের ব্যবস্থা! ঘ্বারা হদয়ঙ্্রম হয়। বিশেষ বিশেষ রন্ধনে, বিশেষ বিশেষ- 
রূপ তাপের প্রয়োজন হইয়। াকে। কোন কোন খাদ্যদ্রব্য তৈল, দ্বত 
প্রভৃতি স্নেহ পদার্থে তাজিতে হয়। কোন কোন ত্রব্য কেবলমাত্র সিদ্ধ করিতে 
হয়। কোন কোন দ্রব্য বাক্প-যস্ত্রে অর্থাৎ ভাপে পাক করিতে হয়; পলান্ 
প্রতৃতি পুটপাক অর্থাৎ দমে রাখিতে হল, কোন কোন রুটি তন্দুরে সেকিতে 
হয়। এইরূপ বিবিধ ভক্ষ্য গ্রব্য পাকের জন্ত বিভিনন-প্রকার তাপ বা জালের 
নিয়ম দেখিতে পাওয়া যাঁয়। 
তক্ষ্য-দ্রব্য-সমূহ অর্থাৎ অন্ন, প্রতি ক্রি নিরমে ভোক্তার সম্ধুথে 
স্থাপন করিবে, তৎসম্বন্ধে নানাবিধ ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া যায়। বান্তবিকঃ 
াদ্য-দ্রব্য যদৃচ্ছাভাবে সজ্জিত বা রক্ষিত হইলে, আহার-ক(লে, বিশেষক্ষপ 





২৪৬ পাক-প্রণালী। 





অন্থবিধা হইয়া থাকে। সুচারু ব্যবস্থার সহিত কোন কার্ধ্য সম্পন্ন না হইলে, 
তাহারা অঙ্গহীন হইয়া উঠে) যে কাধ্য অক্সহীন ব! ত্রুটি সংযুক্ত হয়, তাহা 
কখন-ই উন্নতির পরিচায়ক নছে। এজন্য, ভোক্গ্-দ্রব্য-সমুহ স্থাপন-সম্বন্ধ 
আধ্য জাতির ব্যবস্থা অতি সুন্দৰ ৷ সেই ব্যবস্থা এইরূপ £-_ 
পুরস্তাদিম্বলং পাত্রং নুবিস্তীর্গং মঙ্োরমং। 
তত্র ভক্তং পরিস্তস্তং মধ্যভাগে সুসংযতং ॥ 
সপঃ সপিঃ পলং শাকং পিষ্টমনবন্ত মত্য্যকং | 
স্থাপয়েদক্ষিণে পারে তুঞ্জান্ত যথাক্রমং ॥ 
প্রলেহাদ্যাঃ দ্রবাঃ সর্ৰে পানীয়ং পানকং পয়ঃ। 
চুষ্যং সন্দানকং লেহ্ং সব্যপার্খে নিধাপয়েৎ ॥ 
সর্ধানিক্ষুবিকারাংশ্চ পকান্নং পায়সং দধি। 
পুরতঃ স্থাপয়েতোক্ত,দ্বয়োঃ পংক্ৌ চ মধ্যতঃ ॥ 
ভোক্তার সম্মুথে প্রশস্ত নির্্ এবং মনোহর পাত্রের মধ্যস্থলে অন্ন সজ্জিত 
করিবে? দ্বত, শাক, গুক্ত, দালি এবং মৎ্ত্ত-মাংসাদি ভোক্তার দক্ষিণে স্থাপন 
করিবে 9 চুষ্য, লেহা, পেয়, এবং আচার চাটনি প্রভৃতি বাম-ভাগে বক্ষা করিরে ; 
এবং পাঁয়স, দধি ও পক্কান্ন আদি মধ্যভাগে *ছুই পংভ্তি, করিয়া, ভোক্তার সম্মুখে 
স্থাপন করিবে। 
ূর্বকালে ভোজন-সমবন্ধে যে, যার-পর-নাই উন্নতি সংমাধিত হইয়াছিল, 
ভোজ্য-দ্রব্য-সমূহ-স্থাপনের ব্যবস্থা পর্যালোচনা করিলে-ই তাহা! সুন্দররূপে 
হয় হয়। ভোজন-সময়ে যে, নানাবিধ উপাদেয় ব্যঞ্জনাদির প্রচলন ছিল, 
আর অতস্ত-যাংস এবং যিষ্টান্ন ও আচার প্রভৃতি ব্যবহৃত হইত, তাহা-ও সহজে 
বুঝিতে পারা যায়। পু 
ভোঙ্গ্য-গাত্র-সমূহ যে, কিরূপ পরিষা'র পরিচ্ছর ভাঁবে বাবহৃত হইত, রি 
এইরূপ ব্যবস্থা আছ্ছে £₹_ 
তিষ্ঠস্তি যত নবকাঞ্চননির্ষিতানি 
শ্রেণীকৃতানি' পরিতত্ত কটোরকাণি। 
রাকাশশান্ক নিভমণ্ডলভান্বরং যং 
ক্ষৌ্নীভতাং বজতনির্শিভখালকং গ্যাৎ ॥ 





শ্প-শাসা। ২৪৭ 


অধোর্ধপ্রতিমাদর্শি কাংশ্ষাদর্শবৎ শুচি। 

পাত্র দৃঢ় নুবিস্তীর৭ং স্ত্রীামণ্যন্তহর্তিং ॥ 

পত্রাবলী তবতি ব! নন্ু চ্ডোজনায় 

নির্জন্ত জালরহিতাঁমলবারিধোৌত | 

পালাশতুক্টহদলৈ রচিত মনোজ্ঞ! ও 

তাঘৃষ্খপনগণৈঃ? পরিবোষ্টিতা চ ॥ 

পূর্বন্ীলে ধনকুবের নরপতিগণের জন্ট সুবর্ণ ও রজত-বিনির্খিত ভৌজন- 

পাত্র ব্যবহৃত হইত। ভোজন-পাত্র পূর্ণ চন্ত্র-প্রভার ন্যায় উজ্জ্বল করিবার ব্যবস্থা 
ছিল। এক্ষণে হাইপলিশ করিলে, রজত-কাঞ্চনাদি যেরূপ সমুজ্ছল দীপ্বিশালী 
হয়, ভোজন-পাত্রের পরিষ্কার পরিচ্ছন্নতার প্রতি সেইরূপ দৃষ্টি ছিল। ব্যঞ্জনাদি 
বাবহারের জন্য বহুবিধ স্থমার্জিত কটোর! অর্থাৎ বাটা ছারা ভোজনস্থল সুসজ্জিত 
হইত। সাধারণের জন্য ক]ুস্ত ও পত্রাদি ব্যবহৃত হইত ; কিন্তু তৎসমুদয়ের-ও 
সুপরিচ্ছন্নতার প্রতি বিশিইরূপ দৃষ্টি ছিল। ঝাংস্ত পাত্র-ও আবার দর্পণের 
ম্যায় উভয় দিকে উজ্জ্বল বা চাঁক্চিকাশালী করিবার আদেশ ছিল। আর পত্রাদি-ও 
কীট ও উত্তর জালাদি রহিত করিবার জন্য সধৌত করিতে হইত। ফলতঃ, এই 
সকল আলোচন! করিলে, সহজে-ই অনুভব করিতে পার! যায় যে, স্বাস্থ ও 
তৃপ্তির প্রত্তি দৃষ্টি রাখিয়।-ই ভোজনের ব্যবস্থা অনুষ্ঠিত হইয়াছিল। কোন জাতি 
সভ্যতার চরম সীমায় উপস্থিত হইলে, যে সকল বিষয়ের প্রতি দৃষ্টি রাখিতে হয়, 
প্রাচীন ভারতবাসী তথ্থিষয়ে পরমুখাপেক্ষী ছিলেন না। ত্বাহার! যে জময়ে 
এই সকল অবশ্থ-জ্ঞাতব্য ব্ষিয় আবিষ্কার করিয়া, বিধিবন্ধ করিয়াছিলেন, তৎকালে 
পৃথিবীর অন্তান্ঠ তৃ-তাগ ঘোরতর অজ্ঞানান্ধকারে সমাচ্ছন্ন ছিল। খাদ্য-জ্রবোর 
* উন্নতির সহিত যখন আমারেরবল, বর্ণ ও পরমায়ুর অতি ঘনিষ্ঠ সম্বন্ধ, তখন খষি- 
গণ বিশেষরূপ গবেষণ! করিয়া-ই, উহানর সেম্যক্‌ উন্নতি-সাধন করিয়াচ্ছিলেন। 

. স্থপ-শাস্ত্ে পরিবেষক-সন্বন্ধে যে ব্যবস্থা আছে, তাহ! পাঠ করিলে, ইহা-ই 
প্রতীত হয়, দেশের প্রক্কৃতি বুঝিয়া-ই তাহ! বাবুস্থিত হইয়াছিল। যে দেশের 
যেরূপ প্রকৃতি, সে দেশের আচার ব্যবহার শু আঁচ্ছার এবং পরিচ্ছদাদি সেই 
দেশের অনুকূল হওয়া আবশ্ঠক। সেই জন্-ই পরিব্ষক-সম্বন্ধে নিয়লিখিতরূপ 
বাসা হইয়াছে £- | 





২৪৯৮ পাক-প্রণালী। 


শাতশ্চন্দনচর্চিতঃ স্থবসনঃ শ্র্বী প্রসন্নাননঃ, 
স্পঠাত্বা সৃতগ: প্রসরহৃদয়ঃ শ্রীকান্তপৃজারত:। 
স্বামিন্নেহপরঃ শ্বপাকনিপুণঃ প্রৌঢ় বদাস্ঠঃ শুচিত, 
বিপ্রো বা পরিবেষকস্ত কুলজশ্চান্ঠোহপি বা ভূপতেঃ ॥ 
আজকাল ইজের চাপ্কান-পরিহিত তক্মা-ধারী ফৈজু খাঁনসামার হস্তে ভিন্ন 
অনেকের আহারে রুচি জন্মে না । আমাদের উষ্ণ-প্রধান দেশ, সর্বদা দেহ হইতে 
ঘন্মাি নির্গত হুইয়! থাকে, পোষাক পরিচ্ছদ ধারণ করিলে, দেহ হইত অধিক 
পরিমাণে শ্বেদ নিঃস্ঘত হইবার কথা । ন্েদ বা ক্লেদ খাদ্য দ্রব্যে পতিত হইলে, 
উহা দূষিত ও অরুচি-কর হইয়া! থাকে; এত্ত পরিবেষক গাত্রে চন্দন লেপন 
করিয়া, এবং সদগন্ধ পুষ্প-মাল্য ধারণ-পূর্বক পরিবেধণ করিবেন। পরিবেষক 
স্নানান্তে পরিষ্কৃত বন্ত্র পরিধান পূর্বক সহাস্ত-মুখে পরিবেষণ করিবেন। বাস্তবিক, 
গুদ্ধাচারীর হস্ত-প্রস্তত খাদ্যাদিতে যেরূপ তৃপ্তি জন্মে, অজ্ঞাত-কুল-শীল, নীচ-কুল- 
জাত এবং নীচ-কন্মার হস্তে কখন-ই সেরূপ রুচি জন্মে না। যে সকল জাতি 
স্বতাবতঃ-ই অণ্ুচি ও হীন-কম্া, তাহাদের হস্ত-ম্পর্শ ও শ্বাস-প্রশ্থীস-সংক্রমিত 
খাদ্য যে, স্বাস্থ্য ও রুচির বিরোধী, এ-কথ কাহাকে-ও যুক্তি দ্বার! বুঝাইফ়া দিতে 
হয় না। 
গৃহস্থ-গৃহে পরিবারস্থ মহিলাগণ-ই রন্ধন ও পরিবেষণ করিয়া থাঁকন। এ- 
নিন্মটী যে, কতদূর পবিত্র ও উৎ্রুষ্ট, তাহা! একটু চিত্ত! করিলে-ই বুঝিতে 
করিতে পারা যায়। বাস্তবিক মাতা, ভগিনী, সহ্ধর্ষিণী ও আত্মীরা নারীগণ 
যেরূপ অকৃত্রিম স্নেহের সহিত আমাদের খাদ্যাদির ব্যবস্থ। করিয়! থাকেন, বেতন- 
ভুক্‌ নিঃসম্পর্কীয় পাঁচক ব! পাচিকা দ্বারা তাহা কখন-ই প্রত্যাশা করা যায় না। 
সেই জন্ত পরিবেধিকা-সম্বন্ধে হুপ-শান্ত্রে ব্যবস্থা আছে £- 
ন্লাতা বিশুদ্ধবসনা নবধূপিতা্গী ক্পুরসৌরভমুখী নয়নাভিরামা । 
বিঘাধর! শিরসি বদ্ধসুগন্ধিপুষ্প| মন্দশ্মিত! ক্ষিতিভূতাং পরিবেষিক! স্তাৎ ॥ 
“্লান করি সুন্দরী শোভন বস্ত্র পরি। 
সুচারু নৃতন ধৃপ-গন্ধে অঙ্গ ভরি ॥ 
কপূররসসৌরভ মুখে অনঙ্গ বিভোল। 
বলে ছলে মুহ্মদে নয়ন-হিল্লোল ॥ 





সপ-শান্। ২৪৯ 


ওষ্ঠ ছুটি পরিপার্টি বিদ্বফল জিনি। 
স্বঁকোমল সুখে মৃহ মধুর হাসিনী ॥ 
ন্ুগন্ধ পুষ্পের গুচ্ছে কবরী বন্ধন! 
নৃপ-পরিবেধিকার এমত লক্ষণ ॥” 
যাজারাজড়ার কথ! ছাড়িযু। দাও) গৃহস্থ-মহিলারা «যেরূপ সগ্গেহ মধুর বাক্যে 
এব্‌ং পরিষ্কার পরিচ্ছন্নতার সহিত রদ্ধন ও পরিবেষণ করি থাঁকেন, তদ্দর্শনে মনে 
হয়, প্রভা দয়ামায়ার স্বগীয় প্রতিমা গুলি অবপূর্ণারূপে ভারতবাসীর গৃহস্থালী 
পবিত্র করিয়া থাকেন। ছুঃখের বিষয় এই যে, আমর! দিন ধিন এই অপার্থিৰ 
গার্স্থ-স্থখ হইতে বঞ্চিত হইতেছি! অন্নপূর্ণারূপিণী মহিলাগণের রদ্ধন-কার্ষে 
, ভ্ুষ্টাচার পাচক পাচিকাগণ প্রবেশ খরিতেছে ! 
পরিবেষণ-সম্বন্ধে আর একটা ব্যবস্থা আছে, সে ব্যবস্থাটী অতি সুন্দর। 
সর্থীৎ 3--- 
লবণং ব্যপ্তনধৈব ঘ্বতং তৈলং তখৈব চ। 
লেহাং পেয়ঞ্চ বিবিধং হস্তদত্তং ন ভক্ষয়েৎ ॥ 
লব্ণ খা ব্যঞ্জন, দ্ৃত, তৈল, লেহা এবং পেয় কিছু-ই হাতে করিয়া, পরিবেষণ 
করিলে, ধাইবে না । এ-স্থলে ব্যঞ্জনার্দির পরিবেষণ পরিশুদ্ববূপে না হইলে যে, 
বিভৃষ্ণা। ও খ্্ণীর উদ্রেক হইয়া, চিত্তের শীপ্রশস্তত জন্মে, তৎপ্রতি দৃষ্টি কঝ 
হহয়াছে। 
পরিবেষণাঁদির পর ভোক্তার বিষয় উল্লেখ করা হইন়্াছে ২_ 
মাতঃ স্ুধ্টেত-মৃহ্নন্দর-শুক্লবাসা- 
স্তংকাল-ধৌত-চরণ: সহ পুলরমিতৈঃ | 
অশ্বী প্রসগহদয়ো। ঘসপাকব্দ্যাং 
ভোক্ত। বিশেচ্চ সততং ভি মহাত্মবৈদৈ; 
মৃদ্ৃভূলময়ে স্থুলে চারুবন্তরীব গুটিতে । 
মাসনে প্রামুখো ভোক্তোপবিশৈ্াপ্ুদুণঃ 
ভোক্ত। উ্ভমরূপে স্নান করিবেন প্রবং হুল শুরুবনত পরিধান পূর্বক পুষ্পমাল৷ 
ধারণ করতঃ, চরণাদদি ধৌত করিয়া, পুত্র মিত্র ও নৈদ্য* লছ পুর্ব বা উত্তব মুখে 
ভোদন করিতে বলিবেন। এখানে-ও পবিত্রতা রক্ষা বিষষে বিশেষকপ দার 
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কর! হইয়াছে; পবিত্রতা যে, স্বাস্থ্য ও চিত্তের প্রসন্নতা-সাধক, ইহা! মকলে-ই 
বুঝিতে পারেন। ফলতঃ, কি ব্রন্ধন, কি পরিবেষণ, কি তোজন, সকল বিষয়ে-ই 
পবিত্রতা-রক্ষার উপদেশ প্রদত্ত হইয়াছে । আজ কাল স্ত্রেছভাব প্রবল হওয়াতে, 
হিন্দুসীতির পবিত্র গুহ হইতে পবিত্রতা বিদূরিত হইতেছে । যাভা এতকাল পরম 
যত্রের সহিত রক্ষিত হইয়| আদিতেছিল, কাল-মাহাম্মে বা বিজাভীয় অন্নকরণ- 
মোতে তাহা ভসিয়া যাইতেছে । আমর! উদ্নতিব মবীচিকায় দিগন্রান্ত হইয়া, 
বিপথে অগ্রসর হইতেছি । যণি-মাণিক্যের পরিবর্ডে কাচ-খও দু কবিতে 
উন্মন্ত হইতেছি। 

দেশকাল-পাত্র বিবেচনা করিয়া-ই এদেশে সুপ-শাঙ্থ প্রণীত হইয়াছিল | 
কোন্‌ সময় হইতে যে, এদেশে সুপ-শান্স বিরচিত হইয়।ছিল, তাজা নির্ণয় কনা 
বড়-ই স্ুকাঠন। কারণ, চরক, হুক্রত, ভাব্প্রকাঁশ, রাজ-নির্ঘন্ট প্রভৃতি 
বহুতর বৈদ্যক গ্রন্থে খাদ্য-দ্রব্য-সমূহের যেরূপ গুণাবলী নির্ণাত হইয়াছে, তাহ! 
অতি গ্রাচীন। জুশ্রতাদির কতু পুর্বে যে, ই সকল ভন্ব আবিষ্কৃত হইয়াছিল, 
তাহা নিদ্ধীরণ কনা সহজ ব্যাপার নভে । খখেদে-ও কোন কোন খাদ্যের 
পরিচয় পাঁওয়৷ যায়। স্বতাদির গুণ অবগত হইয়া, উহা যজ্ঞ ও আহারার্থে 
বাবহৃত ভইত। চ্যবন খা যে চ্যবনপ্রাশ দ্বত উষধ ও পথ্যরপে আবিষ্কার 
করিয়া, নর-কুলের অশেৰ কল্যাণ সাধন করিয়াছেন, তাহা আলোচনা করিলে, 
ম্পষ্ট-ই প্রতীষমান হর, আন্যগণ স্হিত্য, জ্যেতিষ, গণিত এবং আযুর্ধেদ প্রভৃতি 
'অশেষবিধ নিধ্যার উন্নতির সহিত স্থপ-শাস্তে-ও প্রতৃত শ্রীবৃদ্ধি সম্পাদন করিযা- 
ছিলেন। অন্নপূর্ণা, মহারাজ নল, মহাঁবাহু ভীমদেন এবং দ্রৌপদী দেবীর পাক- 
বিদাব পরিচয় এদেশে কাহার-ও অবিজ্ঞাত নাই। মহারাজ বিক্রমাদিত্য 
যে সময় নবরত্বের সষ্টি করিয়াছিলেন, সেই সয় দেখিতে পাওয়া যায় যে, 
সংস্কত হ্পুশান্ত্র সংগ্রহ-কর্তা ক্ষেমশম্্ী লুপ্র-প্রায় সুপ-শান্ত্র সংগ্রহ করিয়া, 
“ক্ষেম-কুতৃহল” নামে প্রচার করেন। এই সংস্কৃত স্ুপ-শাস্ক অবলম্বন করিযা 
মুসলমান বাদসাহ-গণ পারখ্য ভাষায় উহা অনুবাদ করিয়া, তাহার ভূয়সী 
শীনদ্ধি করিয়াছিলেন । মুসলম্ঠন-গণের নিকট হইতে উন যুরোপে প্রচাবিত 
হইন্বা রূপান্তরিত হইয়াছে, অধুনা যুরোপীয় সুপ-শান্জ আলোচনা করিলে 
হহাব বিশিষ্ট পমাণ পাঞ্ুন! থাম। ভারত গ্রীত-প্রধান দেশ, এদেশে মাংস|- 
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দির বল প্রচলনে স্বাস্থ্যের বিদ্ন ঘটিয়া থাকে, এজন্য ভারতে মতস্ত-মাংসের 
পরিবর্তে সাত্বিক আহাবের সমধিক আদর বৃদ্ধি হইয়াছিল । ঘুরেপ শীতপ্রধান 
দেশ, এজন্য তথাক়্ সান্বিক আহারের স্থানে সামিষার্দি খাদ্যের অধিক প্রচ- 
লন। আবার এ সকলের রহ্ধন-প্রথা মে, ভান্তীয় কুপ-শান্ত্র হইতে সংগৃহীত 
হইয়া রূপান্তরিত হইয়াছে, তাহার-ও শত শত গ্রমা্ধ দেখিতে পাঁওর। যার 
ফলত, যে সমফ পৃথিবীর অন্যান্ত ভূ-ভাগ ঘোরতর বব্ধরতাঁর পরিচয়স্থল 
ছিল, খীঁচ্জরদির বিচার ছিল না, পশু-সমাজেন স্তায় কোনরূপে জঠরানল নিববা- 
পিত হই, সেই সময় আমাদের আবাসভৃতা ভারত-ভূমিতে চক্ধ্য, চৃষ্য এবং 
লেহা, পেম্ম নানাবিধ রসনা-তৃপ্তিকর উপাদেয় খাদ্যাি-রদ্ধনের নিয়ম উদ্ভাবিত 
' হুইয়াছিল । ভারত রন্ধন-বিদ্যার জন্য কখন পরমুখাপে কী হয় নাই। ভারত- 
মৃত্তিকা যেমন ফল-শশ্তাির প্রস্থতি, সেইরূপ ভাবত-জননী আবাব প্রতি- 
গৃহে অতিথিশালা সংস্থাপন, পূর্বক যুক্ত হস্তে অন্ন বিতরণ করিতেন । অবরপুর্ণার 
অন্ুক্ষেত্র ভারতক্ষেত্র, অন্ন-দ[নের পরম প্বিভ্র পুণ্মক্ষেত্র বলিয়া, চিরদিন পবি- 
কর্তিত ছিল। আধ্য খষিগণ কেবল-মাত্র সুপ-শান্ত্ের উন্নতি বিধান করিয়।-ই 
যে ন্রিম্তছিলেন, তাহা নহে; তাহারা রদ্ধন-কার্কে পঞ্চ-যজ্ঞের মধ্যে পরি- 
গণিত করিয়াছিলেন । জীবে দরা ও জীবের সেবার ব্যবস্থা দ্বারা তীহার৷ স্থপ- 
শান্সের মাহাজ্সা বিস্তাব করিয়া, অক্ষয় পৃণ্য-নঞ্চয়ের যে ব্যবস্থা করির। গিয়াছেন, 
লেরূপ ব্যবস্থা আর কোন-ও দেশের সুপ-শান্ত্রে দেখিতে পাওয়া! যায় না ।. 








আপেলের পোলাও !. 
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ৃ এই পোলাও সামিধ ও নিরামিষ উভয় প্রণার্দীতে পাক 
হইয়া থাকে। প্রথমে আপেলের খোসা, ছাড়াইধে । 
পি পরে তাহা ঠিরিয়া, ভিতরের বিচি,ছাড়াইয়। ফেলিবে। 
ও এখন, তাহা ডুম ডুম করিয়া কুটিয়] ধুইয়া, সিদ্ধ 
করিয়া রাখিবে। 

এদিকে চিনির রস জালে চড়াইবে। এবং তাহ! ফুটিয়া অপেক্ষাকৃত ঘম 
হইলে, তাহাতে আপেলগুলি ঢালিয়া' দিয়া, মোরব্ব! পাক করিয়া, নামাইয়া 
রাখিবে। ্ 

এখন, জালে দ্বৃত চড়াইয়।, পাকাইয়। লইবে। পরে তাঁহাতে লবঙ্গ, দার" 
চিনি, ছোট এলাচের দানা, এবং তেজপাতি ফোড়ন দিবে। ছুই একবার ফুটিয়া 
উঠিলে-ই তাহাতে পোলাওয়ের চিল ঢালিয়া দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে । ছুই 
একবার ফুটিয়৷ আসিলে, তাহাতে বাদাম, পেন্ত।, এবং কিস্মিস্‌ দিয়া, নাড়িয়। 
চাড়িয়, জল ঢালিয়া, দিবে। জল দিয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! রাখিবে।' 
ভাত ফুটিতে থাকিলে, ঢীকনি খুলিয়া, জাধম্রাণদিবে। এই পোলাও রাঁধি- 
বার সময় জল এরূপ হিসাব করিয়া দিবে, যেন ফেন গালিতে না হয়। ভাত একটু; 
শক্ত থাকিতে থাকিতে উনান হইতে নামাইবে। এখন উহাতে পরিমিত লবণ 
দিয়া, একবার নাড়িয়া। চাঁড়িয়। দিরে। পরে ভাতের ভিত্তর গর্ভ করিয়া, নেই 
গর্ভে আপেলগুলি দিরে। , আপেলের উপর ভাত চাঁপা দিয়া” অবশিষ্ট ঘ্বত ও 
চিনির রস ঢালিয়৷ দিয়া, 'পুনর্ধবার পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া, দিরে। এখন 
পাক-পাত্রটী দমে বসাইয়। রাখিবে।, খানিকক্ষণ দমে থাঁকিলে, ভাত রেশ 
সসিদ্ধ হইয়! ঝরঝরে হইবে। পরে তাহা পরিবেষণ করিবে। 
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সৌখিন রুটি । 

ওই রুটি পাপরের স্তায় সুপ্প আকারে অর্থাত পাঁতলা' করিয়! রেলিয়া» 

প্রস্তত করিতে হয়। এক সের আটাতে রুটি তৈয়ার করিতে হইলে, তাহাতে, 
এক পোয়া দ্বত, হুধ আধ পোয়া! এবং লবণ, ুই ভোলা, মিশাইয়া আটা মাথিবে ॥ 
অন্যান্ঠ রুটর ময়দা যে নিয়মে মাখিতে হয়, ইহা মাধিবারি নিয়ম স্বতন্ত্র; অর্থাৎ 
উহা! কিঞ্চিৎ তরল ( পাতলা) করিয়া মাথিতে হয় । ময়দা মাথা হইলে, চারি 
তোলা পরাণ এক একটা লেচি কাটিবে। অনস্তর, তাহ! পাপরের স্তায় পাতলা! 
করিয়া বেলিবে। পরে তাহা তন্দুরে সামান্য আচে সেকিবে। তন্দুরের। 
অভাবে চাটুর নিম্নে আগুন রাখিবে, আর কুটির উপর ঢাকা দিয়! তাহার উপর 
'আগুন রাখিবে। রুটির নীচে ও উপরে আগুন খাকিলে, সেই আচে কটি 
প্রস্তুত হইবে। 


বেসনী রুটি ॥ * 


ভা লার বেসন দ্বারা এই রুট প্রস্তুত করিতে হয় বলিয়া, ইহাকে 

বেসনী কুটি কহিয়। থাকে৷ অন্ান্ রুটির ন্তায় এই রুটি বেশ সুখাদা । 

প্রথমে এক পৌয়৷ বেসনে আট তোলাম্ৰত ও ছুই তোল! লবণ মিশাইবে ॥ 
মিশাইয়। ছুই দণ্ড পর্য্যন্ত রাখিয়! দ্িরে। পরে তাহাতে দরধি এক পোয়৷ এবং 
ছুই তোল আদার রস মাথিটব। দধি মিশাইয়৷ খুব ফেটাইরে। উত্তমরূপ' 
ফেটান হইলে, চারি দণ্ড প্রাখিয়৷ দিরে। পরে তাহাতে সামান্ঠ দারচিনির 
গুড় মিশাইবে! অনস্তর, এই বেসনে ছোট ছোট রুটি প্রস্তুত করিয়া, চাটুতে 
সেকিয়। লইবে। লিখিত নিয়ে পাক করিলে, বেসনী রুটি প্রস্তত হইবে। 

ছোলা প্রভৃতির দাইল গুড় করিয়া লইলে, তাহাকে বেসন কষ্টে। বেসন- 
্রস্তুত থাদ্যারদি ঝিউ্তী, রুচিকর এবং বল-পুষ্টি-জনক। 


শিশ-খাদ্য ॥ , 


স্পি শুর ছুই কিংবা তিনটা দত নির্গত হইলে, কি খাদ্যের গুরুত্ব 
ও পরিমাণ বৃদ্ধি করিতে হয়। এই দময় হইতে দগ্ধে জল মিশ্রত ন। করিয়া 
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পান করাইলে, কোন-প্রকার অনিষ্ট ঘটিবার সম্ভাবনা থাকে না। তজ্জন্ত নি্- 
লিখিত কয়েক-প্রকার খাদ্য ব্যবহার করা বাহতে পারে । 

সাগুদানা ।_-ছোট এক চামট সাগুনানা, আধ সের জলে ছুই ঘণ্টা ভিজা- 
ইয়া, পনর মিনিট পর্যন্ত আগুনের তাপে সিদ্ধ করিবে; এবং ঘন ঘন নাড়তে 
থাকিবে । অনন্তর, ?তাহা তাপ হইতে নামাইম্বা, পরিস্ত নম্বে ই!কিতা লইবে। 
এখন তাহাতে সামান্ঠ গো-ছুপ্চ, 131৭ লবণ এবং চিনি নিশাইয়া লইলে-ই, 
শিশুর খাদ্যের উপযোগী হইল। রি 

এরারুট।--ছেট এক চামচ এরারুট অন্ন ণাতল জলে মিশাইবে। পরে 
তাহাতে খুব গরম জল মিশাইয়া, পাঁচ মিনিট আগুনে সিন্ধ কাঁবয়া৷ লইবে। 
অনন্তর, তাহাতে ছধ, লবণ এবং চিনি মিশাইলে, শিশুর খাদ্যে উপযুক্ত হইবে ॥' 

স্ুজি।--ছোট এক চামচ স্থজি আধ সের জলে অন্ততঃ আধ ঘণ্টা সিদ্ধ 
করিবে। যতক্ষণ উহ! জালে থাকিবে, ততগ্ষণ বার বার নাড়িতে থাকিকে। 
পরে জাল হইতে নামা ইয়া, কাপড়ে ছাকিয়। লইবে। এবং তাহাতে দুধ ও 
চিনি মিশাইয়। লইবে। ্‌ 

মাংসের যুষ।-_যে ছাগের বয়স কম, এরূপ ছ।গের মাংস আধ'সের লইয়া 
থুরিয়। থুরিয়া কাদার মত করিবে। এখন তাহা আধ সের পরিমিত শাতল 
জলে তিন ঘণ্টা! পর্যন্ত ভিজাইয়া' রাখিবে। অনন্তর তাহ! মু জালে সিদ্ধ 
করিবে। সুসিদ্ধ হইলে, তাহাতে লবণ দিবে। পরে সামান্ত ঘ্বতে একথানি 
তেক্গপাঁত ফোড়ন দিয়া স্বর! দিয়া লইলে-ই, শিশু-খাদয যৃষ প্রস্তুত হইল। 
শিশু ভিন্ন, রোগীর পক্ষেও এই যৃষ অত্যন্ত বুল-কার্ঁক এবং লথু-পাক। শিশু ও 
রোগীর খাদ্যে ঘৃত মসলাদি অধিক পরিমাণে ব্যবহার করিলে, তাহা গুরু-পাক 
হইয়া উঠে, তাহ! স্বাস্থ্যের পক্ষে অনুকুল ন/১। আব বে সকল জগ্তর মান 
পাকা কিতব! চর্বি-বিশিষ্ট, তাহ] শিশু অথব। রোগীর খাদ্যে এক-কালে পরি- 
ত্যাগ করিবে। 

ছাগ-শিশুর মাংস শীতিণ, লথু, বল-কারক, ও প্রমেভ-নাশক | বড় পাটা 
মাংস ওরু-পাক, রুক্ষ ও বাধুবদ্ধক। খাসির মাংস গুরু-পাণ, কষ-বদ্ধকঃ 
বল-কারক, মাংস-বদ্ধক১''বাত-পিতত-নাশক 
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যবের যুম। 

ক ছটাক যব ঠাণ্ডা! জলে উত্ভমন্ধপ ধরে । পবে তাহ! এক সের 
জলে সিদ্ধ করিবে । ভাল-রূপ গাচ পা্টলে, কুড়ি মিনিটের মধ্যে সিদ্ধ হইবে । 
যব স্ত্রসিদ্ধ হইলে, তাশ্রা ছাকিরা লইবে। এই জনকে যবের যুষ কহে। ইভা 
উদরামন্ব রোগে বড়-উ স্পথা *এমন্‌ কি, গুধধের হ্যায় উপকাৰ করিয়। থাকে। 
ই লদু-পাক '৪ মল-রোধক এবং ভ্রিদোষেন হিত-কাবক । 


হভাপচ। 


... আদিও সামান্য বায়ে এবং সামান্য তরকারি দার! হজপচ পাক হইয়! 
থাকে, কিন্তু উহা অত্যন্ত রসনা-প্রির-হজপচ-রদ্ধনে কোন নির্দিষ্ট তবকারি বাবন্বত 
হয় না। বে খাতুতে থে নকল তরকারি পাওয়। যায়, সেই সকল দ্বারা! এই ব্যঞ্ধন 
পাক হইতে পারে ; অর্থাৎ আলু, বেগুন, সিম, বিলাতি কুমড়া, কলাই শুঁটি, 
কাচকলা, মূল! এবং পুই, লাউ, কুমড়া, পালং প্রভৃতি শাক হজপচে ব্যবহাৰ 
হইয়া থকে & শাকেব্‌ মধ্যে কোন একটি নির্দিষ্ট শাক ব্যবহার করিতে পার! 
যায়। 

সামিষ হজপচ-ই যার-পর-নাই ম্ুখাদ্য | *্এক্ন্য পাকা মাছের তেল-কীটা 
ও মুড় এচুর পরিমাণে হজবজে ঃব্যবহার করিতে দেখা যায়। অন্তান্ত ব্যঞ্জন 
অপেক্ষা এই ব্যগ্রনে জল একটু খ্াঁ;ক লাগিয়। থাকে । প্রথমে একটু অধিক 
তৈল, লঙ্কা, তেজপাত ও পাঁচ্টফাড়ন সন্বরা পিয়া, তরকারিগুলি কমিতে হয়। 
কাঁসতে কদিতে উং। অনেকটা নরম হইম্ব] আইসে। তখন তাহাতে হরিদ্রা, 
জিঠরী5, ওক বাট। দিয়! নাঞ্ডিতে হয়। মসলাগুলি ভাজা! ভ'জ! হইয়া, 
ভর বাতি লপেঠ গোছের হইলে, তখন তাহাতে পরিমিত লবণ ও ভুল দিতে 
হত্স। দুই একবার ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে মাছের তেল-কাট। ঢালিয়৷ দিতে 
হয়। তেল-কাটা ধে গ্রে জাঙ্জিয়া রাখিতে হয়, তাহা বোধ হয়, প্রত্যেক 
পাচক ও পাচিকা অবগত আছেন। এইরূপ অবস্থান আলে থাকিলে, তরকারি 
উত্তমরূপ সিদ্ধ হইয়া, সমুদয় গুলি মিলিয়া, বেশ থক-থকে,আকারে হইয়া আসিবে, 
অর্থাৎ উহ্ধাতে ঝোল থাঁকবে না। জলেব পরিমাণ অধিক হইলে, উহাতে 
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সামান্ত ময়দা! ছড়াইয়। দিলে-ই, উহ! আঁটিয়া আসিবে ॥ কিন্তু ময়দ1, চাউলের 
গুড়ি অথবা পিঠালি ব্যঞ্জনে ব্যবহার করিলে, তাহার সুতার হয় না। এজন্থ 
এঁ সকল ব্যবহার ন! করা-ই ভাল। অনন্তর, পাক-পাত্র জাল হইতে নামাইয়। 
লইলে-ই, হজপচ পাক শেষ হইল । 





ভিম টাট্কা রাখিবার উপায় । 4 


শুভ ঁল করিয়া! রাখিতে পারিলে, :ডিম অনেক দিন পর্য্যন্ত টাক 

খাকে। ডিম অধিক দিন রাখিয়৷ ব্যবহার করিবার জন্য নানাবূপ উপায় 
অবলগ্বিত হইয়৷ থাকে । নিম্র-লিখিত নিয়মে রাখিলে, অধিক দিন পর্য্যন্ত উহ! 
ভাল অবস্থায় থাকে, অর্থাৎ পচিয়! বিকৃত হয় ন! এবং আহার করিলে-ও 
কোন-প্রকার অসুখ হয় না। ৃ 

প্রথমে দেড় সের পারথুনতর চু লইবে, পরে তাহাতে ছয় সের পরিমিত 
ফুটন্ত জল ঢালিয়! দিবে। এখন তাহা এক্রপ নিয়মে আস্তে আস্তে নাড়িবে, 
যেন জলের সহিত চু উত্তমরূপ মিশিতে পারে। চুণে জলে উত্তমরূপ মিশ্রিত 
হইলে, তাহা আর ন! নাড়িয়া, কোন স্থানে আটচল্লিশ ঘণ্টা পধ্যস্ত রাখিয়া 
দিবে। অন্তর, চণের জলটুকু আস্তে আন্তে অন্ত পাত্রে ঢালিয়। রাখিবে। 

এ-দিকে একটী মাটির পাত্রে, যে-পরিমাণ ডিম রাখিতে ' পার! ঘায়, 
ততগুপি ডিম সাজাইয়! রাখিবে। এখন: এই ডিমের উপর চুণের জল 
ঢালিয়। দিবে। যে পরিমাণ চুণের জল পস্তত হইয়াছে, তাভাতে একশত 
ডিম রাখা যাইতে পারে। এরূপ নিয়মে জল ঢালিবে, যেন ভিমগুলি ডুবিয়া, 
তাহার উপর ছুই ইঞ্চি জল থাকে। জল ঢালিয়! দিয়া, পাত্রের মুখ উত্তমরূপে 
ঢাকিয়া দিবে। আর পান্রটী এপ, স্থানে রাখিবে, যেন ডিম খরচ করিবার 
পুর্বে, উহ! কোন প্রকারে নাড়া-চাড়া করিতে না হয়। 


রৌঁশীর জন্য 'ডিম-মিকৃশ্চার | 
ডিন ভির নিয়মে এই মিক্শ্ার রস্তত হইয়া থাকে । ছুর্বল ব্যক্চিয 


সপ 
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চারার. 
বল-বিধানের জন্য ডাক্তারের এগ্‌ বা ডিমের মিকৃচার ব্যবস্থা করিয়া থাকেন । 


বিশেষতঃ যাহাদের অন্য আহার সহ হয় না, তাহাদের পক্ষে এই মিক্চার যার- 
পর-নাই উপকারী । এই মিক্চার অত্যন্ত বলকারক ও ধারক। যাহার! স্বভা- 
বতঃ ছুর্বল, অদৃচ়-ন্গাযু এবং পেট-রোগ!, তাহাদের পক্ষে ইহা ওষধের ন্যায় 
কার্্য-কারী। 

একটী টাম্বাল! গ্লামে একটা টাট্কা ডিম ভাঙ্গিয়া রাখ) এবং তাহাতে 
এক চীক্চি পরিমাণ চিনি মিশাও। পরে উহাতে এক আউন্দ পরিমাণ ব্রাপ্তি 
কিংবা শেঁরি মদ এবং লম পরিমাণ দুগ্ধ অথবা জল মিশ্রিত কর। এখন এক 
খণ্ড নোট পেপার অর্থাৎ পার্চমেন্ট কাগজ দ্বার! গ্লামের মুখ এরূপ করিয়া 


. জড়াইয়৷ ধর, ঘেন ভিতরের তরলাংশ বাহির হইয়া না পড়ে। পরে টুয়ালে 


কিংবা পরিষ্কৃত নেকড়া দ্বার! গ্লাসের মুখ উত্তমরূপে আটিয়া ধর; এখন জোর 
করিয়৷ ছুই তিন মিনিট গলাটা খুব ঝাঁকাইর়। লও। অনন্তর প্লাসের মুখের 
আচ্ছাদন খুলিয়! ফেল; পরে তাহাতে লামান্ত' পত্রিমাণ জায়ফলের গুঁড় মিশাইয়া 
লইলে-ই, ডিমের মিক্চাঁর প্রস্তত হইল । 


রোগীর উপযুক্ত যৃয। 


ভ্বাঁনা প্রক্কার নিয্নমে যৃয প্রস্তত হইয়া থাকে। নদ্ধনের প্রক্রিয়। 
অনুসারে যুষ গুরু কিংবা, লঘু-পাঁক হইয়া থাকে । নিন্ে জেলি প্রস্ততের 


নিত 
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আহার করিবার সময় পরিমাণ মত লবণ মিশাইয়া লইবে। ছুর্বলের পক্ষে 
এই যুষ অত্যত্ত বল-কারক। মৃদু আঁচে যে, এই মাংস সিদ্ধ করিতে হয়, তাহা 
যেন মনে থাকে। 





এরারুটের জেলি ! 

ঞ্ই জেলি রোগীর পথ্য, মুখ-রোচক এবং বল-কারক । দেড় 
পোয়া জলে এক গ্রাস সেরি মদ, অল্প পরিমাণ জায়ফলের গুড়, এবং পরি- 
স্কত চিনি মিশাইয়া, জালে চড়াইবে। যখন ফুটিয়া উঠিবে, তখন তাহাতে বড় 
এক চা-চামচ এরা'রুট অল্প পরিমাণ শীতল জলে গুলিয়! উহাতে ঢা'লিয়া দিবে । 
ঢালিয়া দিয়া তিন মিনিট সিদ্ধ করিবে । অনন্তর তাহা জাল হইতে নামাইয়া, 
কাচ-পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে। সুশ্বাহ করিবার জন্য যে কোন তাল ফলের রস 
উহাতে মিশাইয়া লইবে। পাতি, কাগজি কিংবা কমলা লেবুর বস অথবা 
বেদানা কিংবা আঙুরের রস মিশাইলে অত্যন্ত মুখ-রোচক হইয়া থাকে । 


মিটে অমলেট। 
চল্গীরিটা টাটকা! ডিম ভাঙ্গিয়া, হরিদ্রাংশ ও শ্বেতাংশ পৃথক্‌ পৃথক্‌ 
পাত্রে রাখিয়!, উত্তমদপে ফেটাইয়া লইবে। পরে হরিদ্রাংশের সহিত এরূপ 
পরিমিত চিনি মিশাইবে, যেন উহা! বেশ মিষ্ট হয়। এখন খাঁটি হু্ধে অল্প 
পরিমাণে ময়দা গুলিয়া উহাতে মিশাইয়! দাও ।, ূ 
এদিকে ডিমের শ্বেতাংশ উত্তমরূপ ফেনাইয় পূর্বোক্ত হরিদ্রাংশে মিশাইবে। 
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একবাব ভাল করিয়া! ধুইয়! লইবে। এখন প্র চাঁকাগুলি হলুদ-জলে সিদ্ধ 
করিবে। বেশ সুসিদ্ধ হইলে উনান হইতে নামাইয়া জল ঝরাইবে। 
এখন ঢাকাগুলিতে হিদ্রা, লঙ্কা-বাট! এবং পরিমাণ মত লবণ মাথাইয়! 
লামান্যরূপ 'ডাঁজিয়া৷ নামাইবে। 
এ-দিকে সফেদ! গু বেসন জলে গুলিয়া গোলা প্রস্তুত করিবে। পরে 
ভাহাতে লবণ এবং কাচা লঙ্কার কুচি মিশাইবে। এখন জালে তত পাকাইয়া 
লইবে। 'উুজনন্তর গোলাতে এক একখানি ভূতির চাকা ভূবাইয়া, ঘ্বৃতে ভািয়া 
তুলির লইবে। গরম গরম এই ভাঁজা বেশ স্ুখাদ্য। 
বৈদ্য-শাস্মমতে পাকা কাটল মধুর-রস, শীতল, পিচ্ছিল, ছুর্জর, কচি-কর, মল- 
, রোধক, বল-বীধ্য-বর্ধক, শুক্র-জনক, কফ-কারক, পুষ্টি-কর, বাত-পিত্ব-নাঁশক, 
এবং দাহ, শ্রম ও শোঁথ রোগের উপকারক । 
ইচড় 1-_মধুর-কষায়-রসু, কঠিন, রুচিকর, গুরু-শাক, শীতল, ব্ল-কর, ও 
দাহ-জনক, এবং কফ, বাধু ও মেদো-ধাতুর বৃদ্ধিকারক। 
পাকা কাটালের বীঈ্।-__ঈষৎ কবায়যুক্ত মধুর রন, গুরু-পাক, বায়ু-বর্ধীক, 
চন্র-দোষ-পীশক, মল-রোধক, মূত্র-বিরেচক ও শুক্র-বদ্ধক, এবং পাঁক। কীটাল 
ভোজন-জনিত অভীর্ণারির নিবারক। কীটালের মজ্জা বা ভৃতি শুক্র-বদ্ধক, 
জিদোষ-নাশন্ত ও গুলের অপকারক। 


আদ 
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গোঁলমরীচের গুড়, গরম মসলার গুঁড় এবং পিয়াজ ও আদা বাটা (রুচি 
অন্ুনারে পিয়াজ ত্যাগ করিতে পার) মিশাইবে। আমরা পরীক্ষা করিয়। দেখি- 
যা, এই সন্বে খোয়াক্ষীর বাদাম ও পেন্ত! বাট! মিশাইয়! লইলে, উহ! অপেক্ষা- 
কত সুখাদয হইয়। থাকে। 

এখন প্রমিশ্র পনর্থে এক একটা গিশ্লা ফালর আকারে গঠন করিবে। 
অনস্তর তা দ্বৃতে বাদামী ধরণে তায়! লইলে-ই, ডুমুরের গিলা প্রস্তুত হই। 
গরম গরম উহা! বেশ নুখাদ্য। ভাল করিয়! গ্রস্তত করিতে পালে, উহা 
মাংসের কোণ্তার স্তায় স্খাদা হইয়। থাকে। 


দাইলের বড়া। 


নিম আহারে এই বড়! বেশ স্াদ্য। দাইলের বড়া দ্বারা উত্তম 
অয় গ্রন্তত হইগ়া থাকে । মটর ও বুটের দাইলের বড়াই বেশ সুখান্য। 
প্রথনে দাইল জলে ভিজাইয়া রাখিবে। নরম হইলে, তাহা জল হইতে 
তুলিয়া! বাঁটিবে। বাঁটিবার সময় তাহার সহিত ঝুনো নারিকেহ ও লঙ্কা 
বাঁটিবে। বাটা হইলে বেশ করিয়া! ফেটাইবে। পরে তাহাতে নেবুর রম ও 
লবণ মাথিয়া লইবে। ট 
গরে কড়া কিংবা তৈয়ে ঘুত বা তৈল জালে চড়াইবে। এবং উহা পাকি 
আদিলে, তাহাতে চারি পাঁচটা করিয়া বড়! ছাড়িংব। এক পিঠ ভাজা! হইলে, 
উপ্টাইগা দিবে। ছুই গিঠ বেশ খড়-খড়ে গোছের "ভাঁজ! হইলে, তাহা তুিয় 
লইবে। ইছ। করিলে, এই বড়া দ্বারা নিরামিষ অ্বল রী ধিতে পারিবে। 
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করিতে পারা যায় । কিন্তু গৌড়া লেবু ছার! প্রস্তুত করিলে, সমধিক উপকার 
হইয়া থাকে । কারণ অন্যান্য লেবু অপেক্ষা এই লেবুব রস অধিক এবং তীব্র 
অন্নরস-বিশিষ্ট ; এজন ইহার জারকতা-শক্তি-ও অধিক । 

প্রথমে ভাল ভাল তেজাল ও পরিণত লেবু বাছিয়া লইবে। পরে তাহ! 
অধিক জলে বেশ ক্রিয়া ধৌত*করিবে। এখন এক একটি লেবুর মুখ কাটিয়া, 
রস বাহির করিবে । রস বাহির করিবার জন্য এক প্রকার কল আছে, দেই 
কলে গেষ্ু করিলে, সহজে-ই অল্প সময়ের মধ্যে সমুদয় রস বাহির হইয়া আইসে ॥ 
কলের অভাবে, লেবুব মুখ কাটিয়া, একটা কাট তন্মধ্যে প্রবিষ্ট করাইয়া» 
পিয়া ঘুরাইলে, রস বাহির হইবে। সমুদয় লেবুর রস বাহির হইলে, ভাহা' 
' পরিষ্কত কাপড়ে ছীকিয়! লইবে। অনন্তর তাহা মাটির পাত্রে করিয়া, জাল' 
দিতে থাকিবে । জালে রস ঘন অর্থাৎ গুড়ের ন্যার হইয়া আমিলে, তাহা উনান 
হইতে নামাইবে। লেবুর এই অশ্মি-পর্ রসকে চুক কহে। এই রস বা চুককে 
পরিষ্কৃত বোতলে পুরিয়া, ছিপি দ্বারা বন্ধ করিজ! রাখিলে, উহ! বহুদিন পথ্যস্ত 
ব্যবহার করিতে পারা ষায়। কোন প্রকার ধাতু-পাত্রে চুক রাখিলে, উহ! 
বিকৃত হইয় যাইতে পাঁরে। এজন্য লৌহের কড়াতে পাক কর! উচিত নছে। 

₹সের কোর্খা প্রভৃতি রদ্ধনে চুক ব্যবহৃত হইয়! থাকে । উহ! দ্বারা 

নানাবিধ চাটনি প্রস্তত করিতে.পারা যায়। ” 


ভান বেজ 


কাঞ্জিক। 
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থাঁকিলে, উহা অশ্-রসে পরিণত হইবে । তখন তাহা পরিষ্কত বস্ত্ে ছাঁকিয়! 
লইলে-ই কাজ প্রস্তুত হইল । কোন কোন অবস্থায় কাজি বধ বা! পথ্যরূপে 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 

কাজির স্তায় ধানের মণ্ড-ও অত্যন্ত উপকারী । ধান পরিদ্ধ করিয়া, কাপড়ে 
ছাকিয়া লইলে-ই মণ্ড প্রেস্তত হইল। এই মণ্ড অগ্নি-বন্ধক, মল-রোধক, রক্ত- 
নিবারক, শ্রান্তি-নাশক, বাত-বর্ধক, পিত্ব-নাশক, এবং অশ্মরী রোগ-নিবারক । 





কাচ! আমের ভাজা চচ্চড়ি । 


চচ্গচ্ছড়ির আনাজ যেরূপ আকারে কুটিতে হয়, দেই আকারে আপু, 
পটোল, এবং থোড় কুটিয়া, জলে ধুইয়৷ রাখিবে। 
এখন তেল উনানে চড়াইয়া, তাহাতে বড়ি ভাজিয়! নামাইয়। রাখিবে। 
পরে জল চড়াইয়া, তাহাতে' তরকারিগুলি সিদ্ধ করিবে। এই সময় একটু 
হিসাব করিয়া জল দিবে) অর্থাৎ এরূপ নিয়মে জলে সিদ্ধ করিবে” যেন জল 
শুকাইয়া যায়, অথচ তরকারিগুলি উত্তমরূপ সিদ্ধ হয়। তরকারি স্ুুসিদ্ধ , হইলে 
তাহা নামাইয়। রাঁখিবে। . 
অন্তর হাড়িতে তেল জালে চড়াইয়া, পাঁকাইয়া লইবে। «পরে তাহাতে 
তেজ-পাত, লঙ্কা এবং পাঁচফোড়ন সম্বরা দিয়া, তরকারি ঢালিয়া দিবে। 
ছুই একবার নাড়িয়া চাড়িয়া, সামান্ত জলে হরিদ্র! গুলির! ঢালিয়! দিবে । এই 
সঙ্গে লবণ-ও দিবে। জল মরিয়! আলিলে, তাাতে আম ও আদা ছেঁচি। দিবে, 


বটল (৫1 লতলাঁন লাঘিচিগ জটিল হানি মাসাটিয়া জাখির । পো 'শ্পমচডি বেশ 
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বল-কারক, ধাতু- পোষক? বাত পিত্ত ও ক্ষয-নাশক, আর কফ, রক্ত এবং মাংসের 
বৃদ্ধি-কারক। 

এই খাদ্য প্রস্তত করিতে হইলে, প্রথমে ময়দায় অধিক পরিমাণে ঘ্বতের 
ময়ান দিবে । পরে তাহা ছুধে গুলিবে। এখন ঘ্বত জালে চড়াইবে, এবং তাহা 
পাকিয়৷ আসিলে, মালপোয়া ঢা'লিয়া দেওয়ার নিয়মে এ খঈয়দার গোলা! ঢালিয়া 
দিবে। ন্ুপক হইলে, দ্বত হইতে তুলিয়া, চিনির রসে ডুবাইয়া রাখিবে। স্বত- 
পুরককে' কহ কেহ ঘিয়োড় কহিয়া থাকেন। কিন্তু ঘিয়োড়ের যে আকার 
এবং যেরস" নিয্নমে ভাজিতে হয়, তাহা স্বতন্ত্র। তবে বোধ হয়, পূর্র্বকণলের 
ঘ্বত-পুরক পরিবন্তিত হইয়া, বর্তমান ঘিয়োড় হইয়াছে । 


দেলখোস পরেটা । 


৩৪ীথমে অধিক ময়ান দিয়া, পরেটা স্তাখার নিয়মে ময়দা মাথিবে। 
ময়দা মাথা হইলে, তাহার লেচি কাটিয়া! রুটির আকারে বেলিবে। এখন এই 
রুটির উপরণ্পিঠে সাট। মাথিবে। খাসা ময়দ! ঘ্বতে গুলিবে, অর্থাৎ গাঁ ক্ষীরের 
হ্যায় করিবে। এই ময়দাকে সাটা কহিয়া থাকে । সাটার সহিত বাদাম, পেস্তা 
বাটা ও ছোট, এলাচ, জৈঠিত্রীর গুঁড় মিশাইয়া লইলে, উহ! আর-ও উপাদেয় 
হইয়া থাঁকে। ৰেজা রুটির উপর সাটা মাথা হইলে, তাহা লম্বা আকারে জড়াইবে। 
এইরূপে কুটিখানি জড়ান হইর্লে তাহা! আবার গোল করিরা জড়াইবে। এখন 
উহা পরেট। কিংবা লুচির আকারে বেলিয়ু! ঘ্বতে তাজিয়া লইবে। , এই. পরেটার 


২৬৪ পাক-্প্রণালী | 





ভীঁজিরাছে, তখন তাহা ভাসা জলে ধুইয়া, পাত্রাস্তরে রাখিবে। এখন এ 
ডা*ল শিলে বাটিবে। কিন্তু চন্দনের মত থিচ-শৃন্য করিয়া বাঁটিবে না, যেন খ্চি 
থাকে। এই ডা'ল-বাটা এক একটী ছেটি অথচ কিছু লম্বা আকারে তাল 
করিয়া, গরম জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে-ই, উহ! শক্ত হইয়া উঠিবে। 
শক্ত হইলে, জাল হইর্জেনামাইবে। অনস্তর তাহা ঠা হইলে, ছুরি ছারা! গজার 
আকারে কাটিয়৷ রাখিবে। | 

এখন একখানি কড়াতে দ্বত জালে চড়াইবে। এবং উহ পাকিয়। 
আসিলে ; তাহাতে ডালের খগ্গুলি ছাড়িতে থাকিবে। ভাজিবার সময় মধ্যে 
মধ্যে ঘ্বতের কড়াখানি উনান হইতে মাটিতে নামাইয়। রাখিবে। এবূপ 
নামাইবার কারণ এই যে, উহা গরম ত্বতের দমে বেশ স্থসিদ্ধ হইবে।' 
পুনর্বার তাহা জ্বালে বসাইবে। খন বুঝিবে, উত্তমরূপ ভাজা হইয়াছে, 
তখন তাহা দ্বত হইতে তুলিয়া লইবে। এইব্বপে সমুদয় খগণ্ডগুলি ভাজা 
হইলে, পরে গজায় যেরূপ *নিয়মে চিনির রস মাখাইয়৷ থাকে, সেই নিয়মে 
রস মাথাইগা লইলে-ই, বুটের ভা+লের গজ পাঁক হইল। 





কুমড়া বিচির পাঁনপিঠা । 
স্থপ্ক মিঠে কুমড়ার বিচি লইয়! জলে ধুইয়া পরিষ্কত করিবেণ পরে তাহা 
জলে ভিজাইয়, খোসা তুলিয়। ফেলিবে। খোস্! তুলিয়া বিচিগুলি বাটিবে। 
যে পরিমাণ বিচি, তাহার ছুই ভাগ নারিকেল-কোর্রা বাটা, ক্ষীর ছুই ভাগ, 
চিনি আড়াই ভাগ, এরারুট পোয়া ভাগ, স্ুর্জি ছটাক ভাগ এক সঙ্গে মিশাইয়া, 
আলে চড়াইয়। নাঁডিতে থাকিবে । জালে বুস মবিযা গুল ঈপা আসাল 
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এক ছটাক চিনি দিবে। আব্র ছধে জল থাকিলে আধ পোয়া হইতে 'তিন 
ছটাক চিনি দিতে হইবে । ইচ্ছ। করিলে, এই সময় বাদাঘ, পেস্তা ও কিস্মিস্‌ 
ছধে দিতে পার। অনস্তর তাহা জাল হইতে নামাইবে। ঠাও1 হইলে, তাহাতে 
দুই এক বিন্দু গোঁলাগী আতর মিশাইবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে তাহা 
ব্মনার অতি উপাধেম্ন হইবেন 


যবশক্ত, | 
আল ব-শক্ত,কে যবের ছাতু কহে। বৈদ্যক-মতে উহা! মধুর-রস, শীতল, 

রুক্ষ, লঘু-পাক, সারক, অগ্নি-বদ্ধক, রুচি-কর, সন্তপ্পণ, বল-কাঁরক, পুষ্টি-জনক, 
শুক্র-বর্ধক, শ্রাস্তি-নিবারক, কফ-পিত্ত-নাশক, বায়ুর অন্থুলোম-কারক, আর 
দাহ-ঘম্মম প্রভৃতির শান্তি-কারক । 

যব তাজিয়া চূর্ণ অর্থাৎ গুঁড় করিযা লইলে-ই যবের ছাতু প্রস্তুত হয়। 
ছাতু জল অথবা দই কিংবা ঘোঁলের সহিত পাঁতল! করিয়া গুলিয়া, তাহাতে 
চিনি বষ্গুড় মাখিয়। থাইতে হয়। হিন্দুস্থানীরা অল্প জল মাখিয়! তেলা তেলা 
করিয়া আহার করিয়া! থাকে। কিন্ত তাহাতে অজীর্ণাদি পেটের পীড়া হইবার 
সম্তাবন! 

কোন কোন রদ্ধনে ছাতু ব্যবহৃত হইয়। থাকে । 

ছাতুর ন্তায় যবের মণ্ড ধাদ্যে ব্যবহার হয়। যব সিদ্ধ করিয়া, তাহা ছাকিয়া 
লইলে-ই মও্ড পাক হইল? এই মণ্ড লঘুপাক, মল-রোধক, আর শুলাদি রোগের 
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পরিমাণ ভাজ! হইয়! আসিলে, তাহাতে লবণ মিশ্রিত লেবুর রস মাখাইয়া, 
নামাইয়া লটবে। 

আযুর্ধেদ মতে পটোল পাঁচক, হুদা, পুষ্টি-কর, অগ্নির উদ্দীপক, ল্লিগ্চ, উ্, 
তরিদোষঘ্ব এবং কাস, রক্তজ-রোগ, জ্বর ও কৃমির শাস্তিকারক | « 








কিস্মিসের বাটা-চাট্নি। 
ওীথমে কিল্মিদ্গুলির বৌটা ছাঁড়াইয়া, জলে ভাল কবিয়া ধুইয়া 
লইবে। পরে তাহ! বাটিবে। কেহ কেহ আবার কিসমিসের সহিত ছোয়ারা-ও 
বাটিয়া লইয়৷ থাকেন। এখন কিস্মিসের পরিমাণ বুঝিয়া, আদার খোস। ছাড়া- 
ইয়| বাটিরা লইবে। অনস্তর আদা ও কিস্মিস্-বাটা একসঙ্গে মিশাইবে। 
পরে তাহাতে লেবুর রস, চিনি দিয়, একবার চট্কাইয়া লইলে-ই, এরই চাটুনি 
প্রস্তুত হইল। 
কিস্যিসে্র বাটা-চা্টুনি উত্তম মুখ-রোচক। কিন্মিসের অন্ত-প্রকার চাট্নি 
বিয়া প্রস্তত করিতে হয়। লুচি কিংবা পৌলাও আহার করিবার সময়, 
কিন্মিসের বাটা-চাটনি মধ্যে . মধ্যে খাইলে, জিহ্বার জড়ত| যাক) আহারে 
আবার নৃতন প্রবৃত্তি জন্মিয়া থাকে । 


জলজ 


তক্র | 


শুক্রকে ঘোল কহে। সাধারণতঃ তোল পাঁচ-প্রকার ; অর্থাৎ যে 
তঘোলে জল মিশন হয় না, আর সর থাকে. তাহ্যুকে মণ কাল নি জল 
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জড়তা-জনক। যে ঘোলে অল্প সর থাকে, তাহা-ও গুরু-পাক, শুক্র-বদ্ধক,, 
বল-কারক আর কফ-জনক। যে ঘোলের সমুদয় সর তুলিয়! লওয়! হয়, তাহা! 
লঘু-পাক ও স্বপথ্য । ঘোল-মাত্রে-ই ত্রিদোষ-নাশক, রুচি-কর, অগ্নি-বঞ্ধক ও 
বর্ণের উৎকর্ষ-কারক এবং শ্রাস্তি, ক্লান্তি, বমি, আমাতিমার, গ্রহণী, অগ্গি- 
মান্দ্য, বিস্চিকা, বাত-জর, পু রোগে উপকারক। 





মোচার অন্ধল। 


তেজ নিয়মে মোচার খোল! ছাড়াইয়! কুটিতে হয়, সেই নিয়মে উহ! 
কুটিয়া জলে ভিজ্রাইয়া রাখিবে। এখন ভাল জল-সহ একটা হাঁড়ি জালে চড়াইবে 
এবং তাহাতে ধৌত মোচা ঢালিয়া দিবে। দিদ্ধ হইলে, পাক-পাত্র জ্বাল 
হইতে নাঁমাইয়!, হাঁড়ির জল গালিয়া ফেলিবে। & 
এ-দ্িকে একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইবে, এবং তাহাতে তৈল ঢালিয়৷ পাঁকা- 
ইয়া লইবে। পরে তাহার উপর মোচাগুলে ঢালিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । 
অল্প ভীজা ভাঁজ হইলে, তাহাতে তেতুল-গোলা, হরিদ্রা-বাট। এবং লবণ দিবে। 
পাকা তেঁতুলের গোল! দিলে, দেখিতে সয়লা হইবে। এজন্য কীচা-তেতুল 
লে সিদ্ধ করিয়া, তাহার মাড়ি বাহির করিবে। ছিবড়ে ফেলিয়! দিয়! মাড়িতে 
পরিমিত জল মিশাইয়া লইর্-ই হইবে। জল মরিয়া সুসিদ্ধ হইলে, পাত্রী 


২৬৮ পাঁক-প্রণালী। 


তালের মেওয়] | 


*্শীীকা তালের মাড়ি দ্বার! এই মেওয়া পাক করিতে হয়। তালের 

মেগয়া অত্যন্ত গুরু-পাঁক ১ এজন্য রোগীর পক্ষে উহ! ব্যবহার নিষিদ্ধ। 

কোন কোন তাকেরর মাড়ি আতিক্ত, এজন্য মেওয়া! প্রস্তত করিবার পক্ষে 
সুমিষ্ট তাল বাছিয়া লইতে হয়। প্রথমে “মিষ্ট-জাতীয় স্ুপকক তালের মাড়ি 
ছাকিয। লইবে। পরে মোটা কাপড় অথবা! পাতল! কাপড় তিন চারি ভাজ 
করিয়া, তাহাতে মাড়ি £দিয়া অধিক জল মিশাইয়! নাড়িতে থাকিবে যখন 
দেখিবে নাড়িতে নাড়িতে জল বাহির হই! মাড়ি অবশিষ্ট আছে, তখন ছান। 
নিংড়াইবার স্তায় নিংড়াইয়৷ লইবে। 

এখন এই তাল ছুই ভাগ, ক্ষীর তিন ভাগ, চিনি চারি ভাগ এবং নারিকেল- 
কোরাশবাটা হই ভাগ এক সঙ্গে মিশাইবে। অনস্তর, এই মিশ্রিত পদার্থ 
জালে চড়াইয়া অনবরত নাঁড়িতে থাকিবে। নাড়িতে নাড়িতে শুক হইয়! 
আপিলে, তাহ! নামাইয়৷ লইবে। এই পক্ক দ্রব্যকে তালের মেওয়। কহে। 

পাঁকা-তাল মধুর-তিভ্ভ, কষায়-রস, দর্জর, বল-কারক. শুক্র-ব্গাবক এবং 
মৃত্র-কারক। 





ক্ষীর-কমল। ॥ 


কির কমলা পাক করিতে হইলে, খাঁটি দুধ সংগ্রহ করিবে। জলীস়্ 
হুধে উহার আস্বাদ ভার হয় না। আর যে শ্লেবু অল্ন্রস-বিশিষ্ট, তদ্বারা পাক 


কজাল দেধ চির্টডিমা যাবার সজ্ঞপাললা ॥. ধবাজনা হাঁটি দেখ । ন লইয়া 


বিবিধ রস্ধন-প্রণালা ! ২৬৯ 





কোয়াগুলি পাতলা নেকড়ায় চিপিয়া রস বাহির করিবে। পরে সেই রস 
ছুধে দিবে। কেহ কেই আবার রসের সহিত লেবুর কতক কুয়া ছাড়িয়া-ও 
দিয়া থাকেন। ছুধ মরিয়া ক্ষীর হইলে, তাহা গাল হইতে নামাইবে। ক্ষীর 
শীতল হইলে, উহাতে ছুই এক ফোট! ( পরিমাণ বুঝিয় ) গোলাপী আতর দিলে, 
ক্ষীর-কমলা অপেক্ষারুত উপ্রাদেয় হইয়৷ থাকে । ঈমষ্ট খাদ্য-ত্রব্যের মধ্যে 
ক্ষীর-কমল! যার-পর-নাই রসনা-তৃপ্তিকর । 


ক্ষীরেলা | 
শুউপকরণ ও পরিমাণ ।---খোয়াক্ষীর একসের, চিনি তিন পোয়া, 
ুত এক ছটাক, ছোট এলাচ ছুই আনা, গোলাপী আতর পরিমিত, বাদাম ও 
পেস্তা-বাটা প্রত্যেকে আধপোয়া কাঁরয়৷ ! 
প্রথমে খোয্স-ক্ষীর খিষ-শূন্ত করিয়া বাঁটিবে। এখন এই বাটা-ক্ষীর দ্বতে 
ভাঁজিতে থাকিবে & ভাঁজিবার সময় অনবরত নাড়িতে থাকিবে, আধ-ভাজ। হইলে, 
“বাদাম ও পেস্ত-বাটা এবং শুকৃনো৷ চিনি দিয়া নাড়িতে থাকিবে । সম্পূর্ণ ভাজ। 
হইলে জাল হইতে নামাইয়া, বরফি ঢালার ন্তাঁ়, কোন পাত্রে ঢালিবে এবং 
ন্রীতল হইলে, তাহাতে আতর মিশাইবে। এখন দেখিবে, শক্ত হইয়া আসিয়াছে, 
তখন তাহা৷ বরফি কাটার ন্তায় ইচ্ছামত আকারে কাটিয়৷ লইলে-ই, ক্ষীরেলার 
পাঁক শেষ হইল। ক্ষীরেল্গা যে, কি প্রকার শখাদ্য মিষ্-দ্রব্, তাহা! একব 
. বরয়নাম,দিয়! পরীক্ষা ক্রিষ্ল-ই রঝিতে পীরিবে। 


টা পাঁক-প্রণালী। 





নিংড়াইবে, অর্থাৎ ছানা কাপড়ে বাধিয়া, তাহার উপর একটা ভারি দ্রব্য কিছু- 
ক্ষণ চাপিয়! বাখিবে, সমুদয় জল বাহির হইয়া পড়িবে। এখন এই ছান! 
উত্তমরূপ চট্টকাইবে, অর্থাৎ আদৌ সেন খিচ না থাকে । পরে তাহাতে পর্লিমাণ 
মত চিনি ও ফেটান ডিম মিশাইবে। ্‌ 

এখন একটী কাণ!উ'চু থালায় একটু দ্বত মাখাইয়া, তাহা! গরম করিস! 
লইবে। এই থালার উপর ছান! ঢালিয়! দিবে। থালায় ছানা! সমান করিয়া 
ঢালিয়! দিয়া, তাহার উপর আস্ত কিসমিস আর পেস্তা ও বাদামের: সরু সরু 
কুচি ছড়াইয়! দিবে। পরে রসগোল্লা, হয় এক একটা অথবা আধখাঁনা করিয়। 
কাটিয়, ছানায় বসাইয়। দিবে। তাহাতে রসগোল্লার কতক অংশ, ছানার 
ভিতর প্রবিষ্ট হইবে। অনন্তর, আর একখানি কাণা-উ“চু থাল! দ্বারা ছানার 
থাল! ঢাকিয়! দিবে। এখন এই থাল! কাট-কয়লার আগুনের দমে বসাইয়! দিবে। 
আর যে থালা ঢাকা দিয়া, তাহার উপরে-ও কিছু আগুন ছড়াইয়। দিবে। 
এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ থাকিলে, পুডিং জমিয়! আসিবে। পুডিং জমিলে, আর 
আগুনের উপর রাখিবার দরকার হইবে না। পরে তাহা বরফি কাটার স্ায়, ছুরির 
দাগ দিয়া, কাটিয়া! লইবে। 
পুডিং উত্তম নুখাদ্য এবং পুষ্টিকর, অথচ রসগোল্লা, পান্তোয়। প্রভৃতির স্তায় 
চড়া মিষ্টআম্বাদের নহে। ৃ 


ঃ 

ছুদ্ধের গুণাগুণ | 
রব তে ৩ সন্ধি ছাগ, মেষ এবং গর্দভ গ্রস্ুতি প্রাণী. রকলের হু 
সুয্ছিগের পানীয়। প্রাণি-ভোান্সসাব নিজ তল সিন্ি্য ঠা 
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